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ABANT KEBABI (BOLU)

Abant izzet Baysal Universitesi
Bolu Halk Kulturtint Aragtirma ve Uygulama Merkezi

3 adet bostan patlican
300 gram kuzu kugbasgi
1 adet sogan

200 gr mantar

3 adet sivri biber

2 adet domates

1 ¢corba kasigi domates salgasi
Kasgar peyniri

Defne yapragi

Tane karabiber

Tuz

Bostan patlicanlari ortadan ikiye ayirip ici bosaltilir. Patlicanlarin kabuk bélimleri kizgin yagda hafif bir sekilde
kizartilr.

Yagi suzdurilap firin tepsisine dizilir. Bogalttigimiz i¢ kismi da kiip kiip dograyip kizgin yagda kizartilp yagi
stzdiraldr.

Kugbasi et biraz sivi yag ile birlikte pisirilir. Sogan ve mantarlar dogranip, 6nce sogan ardindan mantarlar ete
eklenip kavrulur.

Defne yapragi, tuz ve karabiber katip kavurmaya devam edilir.

Etin altini kapattiktan sonra kizarmig patlican icleri ile karigtirip patlicanlarin igine doldurulur.

Rendelenmis kasar peyniri Gzerine konulup 6nceden isitilmig 190 derece firinda kasar kizarana kadar pigirilir.
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