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PATLICAN KEBABI

Malzeme :

Yarim kilo koyun eti,

3 bas sogan,

3 tane iri ve olgun domates,
4 tane biyuk boy patlican,
4 corba kasig sade yag,

3 bardak su,

karabiber,

tuz.

Yapiligt:

1- MOmkin oldugu kadar ince ve uzun secilmesi gereken patlicanlari alacali sekilde soyduktan sonra yukardan
asagiya dorde bolinuz.

2- Ve bu uzun dilimleri de Ug dort santim eninde kiiglk parcalar halinde kesiniz, bol tuzlu suda kirkbes dakika
birakiniz ve sonra parcalamadan sikarak sularini aliniz.

3- Bu arada kugbag! dogranmig yarim kilo etinizi iyice yikayip tavaya atilacak gekilde hazir ediniz.

4- Ote taraftan bir tavaya doért corba kasigi margarin yagdi koyarak kizdiriniz.

5- Ya@ kizmig olan bu tavaya patlicanlari birer ikiser kaydirarak koyunuz, pembemsi bir renk alinca da delikli
kepcenizle yadi sizmek suretiyle kiiglk parcalar halindeki hafif kizarmis patlicanlar ayr bir tabaga koyunuz.

6- Tavayi atesten indirmeden, evvelce hazirlamis oldugunuz yarim kilo kusbasi koyun etini pembelesinceye
kadar harl ateste birkag dakika kizartiniz ve oradan alarak kebabi pisireceginiz tencereye koyunuz.

7- Soganlari ve domatesleri (domates salgasi da olabilir) iyice kabuklarini soyduktan ve ince dogradiktan sonra
tavaya atiniz ve pembelestikten sonra hepsini tencereye dokiniz.

8- Yarim kahve fincani tuzla az ya da ¢ok (zevkiniz bilir) karabiberi azar azar tencereye katmayi unutmayiniz.
9- Butlin bunlari dedigimizi él¢ide ve dedigimiz sira ile yaptiktan sonra tencerenin kapagini iyice kapatiniz
ortalama bir buguk saat kadar pismeye birakiniz.

10- Etler yumusayinca ayri bir tabaga koymus oldugunuz kizarmig patlicanlari tencereye bosaltiniz ve yarim saat
daha orta ateste pisirdikten sonra servis yapiniz.
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