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PATLICAN KEBAP

6 patlican

1/2 kg. dana eti

3 yesil sivribiber

4 orta boy domates

1 bas sogan

1 corba kasigi margarin
1 cay bardagi sivi yag,
1/2 ¢orba kasigi salga
2 su bardagi su tuz

Eti, kiyllmis sogan ve yag ile birlikte zaman zaman karistirarak kavurun. Uzerine salga katin, 5 dakika daha
karigtirarak kavurun. Kavrulan ete 2 bardak su ve tuz ekleyin, iyice pigirin. Patlicanlarin kabuklarini soyun, énce
ortadan uzunlamasina kesin, sonra Ucer santim kaliniginda dograyin. Uzerine tuz ekip, elinizle ovarak yedirin.
15 dakika sonra patlicanlar yikayip kurulayin ve sivi yagda kizartin. Pigen etleri dort klicUk glivece yerlegtirin.
Suyunu koyun, tzerine Datlicanlari dizin. En Uste dilimler calinde domatesler, aralara da biberleri déseyin.
Guvegleri firina verin. 15 dakika sonra firindan ¢ikarip sicak servis yapin.
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