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PATLICANLI KEBAP

1 kg kusbasi et

2 ¢orba kagig margarin
3 corba kasiJi siviyag

2 adet iri sogan

2 corba kagiJ tath salca
4 adet orta boy patlican
4 adet yesil biber

2 cay kasi§i tuz

1 cay kasigi karabiber

Patlicanlar uzunlamasina dort parcaya béldikten sonra herbirini 4 parmak uzunlugunda dograyin, yarim saat
tuzlu suda bekletilerek acisini ¢ikarin. Sire sonunda patlicanlari sikarak sudan ¢ikarin. Sivi yag ve margarinle
birlikte hafif kizartin. Ayni tavada dogranmig kugbas! eti bir kag dakika kizartin. Ayni tavada ince boylamasina
dilimlenmis sodanlar hafif pembelestirin. Uzerine salcayi ve dogranmis biberleri ekleyin ve birka¢ dakika
gevirin. En son eti, tuzu ve biberi 2 bardak ilik suyu ilave ederek, kapagdi kapali olarak yarnm saat kisik ateste
pisirin. Patlicanlari da ilave ederek bir yarim saat daha pisirin. Servis yapin.
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