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PILIC BEYKOZ KEBABI

Patlicani:

2 adet iri kemer patlicani
1/2 su bardag rafine yagi
2 adet klicik domates

2 adet kliclk dolma biber
Pilici:

1 ¢corba kasigi yag

1 adet pili¢

1 adet kigulk sogan

1/2 tath kasigi un

1/2 tath kasigi tuz

3 adet orta boy domates
1 adet sivribiber

2,5 su bardagi et suyu (yoksa su)

1) Patlicani soyup dograyip acini aldiktan sonra kizartiniz.

2) Domates ve biberlerin saplarini ¢cikarip domatesi enine, biberi boyuna ortadan yarip muhafaza ediniz.

3) Bir tencereye yagi koyup kizdiriniz. Piligleri ilave edip 2 dakika altUst edip 1 dakika kizartip soganini, ununu
ilave ederek karistiriniz. Tuzunu, domatesini, sivribiberini ve et suyunu ilave ediniz.

4) Agzini kapatip 25 dakika agir ateste pisirip atesten aliniz.

5) Pilicleri bir tabada ¢ikarip biraz soguyunca her pilici karsilikli capraz vaziyette 2 dilim patlicanla sarip
patlicanlarin uglarini altina getirerek kiglk bir glivece veya piliglerden genig olmayan bir kaba koyunuz.

6) Uzerlerine biber, yarimsar domates oturtarak diismemeleri i¢in 1'er adag kirdan batiriniz ve agir firinda veya
ateste agzi kapali olarak 10 dakika pisirip servis yapiniz.
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