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ABANT KEBABI

6 adet kemer patlican

300 gr kugbasg! et

1 blyUk sogan

3 adet sivri biber

2 blylk domates

2 dis sarimsak

3 kaglk tereyag

1 cay kasigi tuz, karabiber
1 tath kasidi salca

Patlicanlari ocakta kdzleyip soyun. Saplarini koparmayin, kisaltin.

Eti, Gzerine ¢ikacak kadar sicak su ile didUklu tencerede 20 dakika kadar pisirin. Suyunu ayri bir yere siiziin
Bir tavaya yemeklik dogradiginiz sogani ve biberi alip az yagda soteleyin.

Igine eti koyun ve hafif kizarana kadar kavurun.

Kiguk dogranmis domatesleri ve sarimsaklari ekleyin.

Tuzunu ve karabiberini atin.

Domatesler saldigi suyu ¢cekene kadar pisirin.

Patlicanlari karniyarik yapar gibi boylamasina ortasini itinayla agin.

Ortalarina i¢c malzemesinden doldurun.

Uzerlerine az tereyadi koyup domates dilimi ve biber ile sisleyin.

Kenara ayirdiginiz et suyuna 1 tatl kagigi sal¢a ekleyip karistirin. Patlicanlarin kenarina dékuan.

Tepsinin Gzerini folyoyla kapatip 200 derecelik firinda Ustl kapali olarak 20 dakika, Ustl agik olarak 10 dakika
pisirin.
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