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ABANT KEBABI (BOLU)

300 g ince dogranmis kusbagi et
5 adet orta boy patlican

2 adet orta boy domates

2 adet sivri biber

1 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

4 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
Kizartmak igin:

1 su bardagi sivi yag

Sosu igin:

1 yemek kasigi domates salgasi
1 su bardagi su

Yarim cay kasigi tuz

Uzeri igin:

5-6 dal maydanoz

Kusbasgi eti Argelik Ankastre Grion Ocak[?lta ara ara karigtirarak kavurmaya baglayin.

Etler suyunu ¢ekip yumusayana kadar pigirin.

Ardindan (izerine zeytinyagini, Argelik Rose Gold Eternity Dograyici[?lda dogradiginiz kuru sogan ve sarimsagi
ekleyip karistirin.

Arcelik Rose Gold Eternity Dograyici[?lda dogradiginiz domates, sivri biber, tuz ve karabiberi de ekleyip
sebzeler yumusayana kadar pisirin.

Patlicanlari alacali sekilde soyun ve Argelik Ankastre Grion Ocak[?lta derin bir tencere igerisinde kizartin.
Kizaran patlicanlari firn kabinin icerisine dizin ve patlicanlarin Gzerine uzunlamasina olacak sekilde cizikler atin.
Dikkatlice ortalarini acin ve i¢ kisimlarini et harci ile doldurun.

Sosu igin bir salga, su ve tuzu bir kasede iyice karigtirin.

Hazirladiginiz sosu patlicanlarin Gzerinde gezdirin.

Patlicanlarinizi dnceden isitiimis 190 derecelik 25-30 dakika kadar kontrolli olarak pisirin.

Pisen patlicanlarin Gzerine maydanoz dograyip servis edin.
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