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SAKSI KEBABI

Oktay Usta

4 adet kemer patlican
200 gr. kuzu eti

6 adet kiltir mantari
1 adet kuru sogan

2 adet domates

2 adet sivri biber

1 cay bardadi rendelenmis kasar
1 corba kasigi salca

1 tutam maydanoz
Findik yag

Tuz

Karabiber

Patlicanlar alaca soyuyoruz. iki parmak kaliniginda kesiyoruz. Bigak yardimiyla tist kismini bosaltiyoruz.
Patlicanlarin tamamini bu sekilde kestikten sonra biraz yag, tuz, karabiber ilave edip karistiriyoruz, firin tepsisine
dizip 200 derecelik firnda kizartip, sonra firina dayanikli bir kaba aliyoruz. Tenceremizin igine énce yagi
koyuyoruz. Etler kavrulunca sogani ve mantari ilave ediyoruz. Birlikte biraz daha kavuruyoruz. Biberi, domatesi
ve salcay! koyup karigtirlyoruz. Tuzu, biberi, suyu koyup etleri pigmeye birakiyoruz. Etler pisince, dogranmig
maydanozu ilave edip karigtiriyoruz. Firnda pigirdigimiz patlicanlarin igine dolduruyoruz. Uzerine domates,
biber, kasar peynir koyuyoruz. 180 derecede pisiriyoruz. Ozbek pilaviyla servis yapabilirsiniz.
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