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PATLICANLI KEBAP

https://www.selet.com.tr/

Malzemeler

750 gr Selet dana kugbasi et

2 su bardagi su

1 dis sarimsak

1 corba kasigi margarin

1 corba kasidi aygicegi yad!

1 ¢corba kasigi un

2 ¢orba kasiJi salgca

3 adet yesilbiber

2 adet domates

1 adet kuru sogan

5 adet ¢ekirdeksiz orta boy patlican
1 su barda@i aycicegdi yagd (patlicanlari kizartmak icin)
karabiber

pul biber

tuz

Hazirlanisi

Derince bir tencereye etler konur ve 1 su bardagi su ile 10-15 dakika haglanir. Haglanirken etlerin kdpigu alinir.
Etler haglaninca stizge¢ yardimi ile stizdiriilerek bir kenara alinir. Ayri bir tencereye Adese aygigek yagi ve
margarin konulur. Once dogranmis kuru sodanlar bu yaga eklenir ve kavrulmaya birakilir. Soganlar kavrulurken
etler ve salga da eklenir. Biraz daha kavrulur. Un da eklenir ve biraz karistirldiktan sonra 1 su bardadi da su
konur. Topaklagsmamasi igin ¢irpici yardimi ile bir sire karigtirilir. Etler bu salcali sosta pigirilir. Etler piserken
dogranmis domates ve biber de eklenerek bir stire daha pigirilir. Patlicanlar alacali soyularak ortadan ikiye
kesilir ve uzun, iri kugbagi seklinde dogranir. 5-10 dakika tuzlu suda patlicanlarin acisi gikmasi i¢in bekletilir.
Patlicanlar yikanip stzdiirtldiikten sonra, tavada 1 su bardagdi Adese aygicek yagi ile pembelesene kadar
kizartilir. Kizaran patlicanlar sGzulerek bir tabada alinir. Pisen soslu etler bir firin tepsisine bosaltilir. Uzerine
kizartilan patlicanlar sira ile dizilir. En Uste de ince dogranmis domates, biber ve sarimsak eklenerek 150°
firnda 10-15 dakika, patlicanlar sosu ¢ekene kadar pisirilir. Sicak olarak ve yaninda piring pilavi ile servis

yapilir.
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