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PATLICANLI KEBAP

MALZEMESI:

1 kilo parga et

8 kasik margarin
3 adet patlican

2 adet domates
2 adet sogan

1 kasik karabiber
tuz.

YAPILISI:

Patlicanlar 2-3 santimlik pargalara dograyarak biraz tuz serperek aci suyunun ¢gikmasi i¢in 10-15 dakika
bekletin. Sonra patlicanlari sikip, suyunu akitin. Bir tavaya margarini koyup kizdirin ve sikilan patlicanlar b
yagda pembelesinceye kadar kizartin. Bir kepgeyle alip bir kenara koyun. Kugbasi etleri yikayin ve Ugte birini,
patlicanlar kizarttiginiz kizgin yaga atin. Renkleri ddnene kadar 2-3 dakika pigirin. Pisen etleri bir kepgeyle alip
kenara koyun. Kalan etin tgte bir kadarini yine ayni sekilde p|§|r|n Bdylece bitin etleri hazirlayin. Sonra etleri,
bir tencerenin igine yerlestirin. icinde patlican ve etlerin pistigi yaga bu sefer ince ince dogranmis sodani atin ve
pembeleginceye kadar kavurun. Sonra ayni yere kabuklari ve gekirdekleri ¢ikarilmig, dogranmig domatesleri
ilave edin. Biraz kaynattiktan sonra igcinde etlerin bulundugu tencereye dokiin. Uzerine 1 kasik karabiber, biraz
tuz ve dnceden kizartilmig patlicanlari ilave edin. Bir fincan da su koyarak atese oturtun. Etler ve patlicanlar 2
saat kadar pisirin. Bu arada yemegin suyu azalirsa, 1 fincan sicak su ilave edin. Piserken yemegi hi¢
karistirmayin.

ML® Bostan Kebabi icin tiklayin
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