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PATLICANLI KEBAP

1/2 kg kugbasi koyun eti (but tarafindan)
1 kahve fincani maydanoz, ince kiyilmig
1/2 su bardagi zeytinyagi

1 corba kasigr margarin

1/2 kg domates

1 kg patlican

karabiber

et suyu

tuz

Patlicanlari alaca soyup, yurvarlak dilimler halinde dograyin. Uzerine tuz serpin, aci sularinin siiziilmesi igin
altmig dakika bekletip, bol suda yikayin.Diger yanda kugbasi eti tencereye koyun, suyunu salip ¢ekinceye dek
karistirarak kavurun, suyunu ¢ektiginde bir corba kasigi zeytinyagi katin ve etleri zeytinyaginda karigtirarak
hafifce kizartin. Kizarttiginiz patlicanlar tavadan ¢ikarip, bir tepsiye dizin. Bitln patlicanlar kizardiginda, Usttine
diger tencerede kizarttiginiz eti bogaltin. Domatesin kabugunu soyup, ¢ekirdegini ¢ikarttiktan sonra ¢ok ince
dograyin ve bir tutam tuz, karabiber ve bir kagik margarinle birlikte tencerede koyu bir sal¢a oluncaya dek
pisirin. Bunu tepsideki patican ve etlerin Uzerine bogaltin. Yeterli miktarda et suyu ilave edip, orta ateste pisirin.
Kebap suyunu ¢ektiginde atesten alin, tzerine kiyllmig maydanoz serpip, sicak servis yapin.

ML® Patlican Orta icin tiklayin
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