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ABANT KEBABI

250 gram dana kugbagi et
2 yemek kagsidi sivi yag

2 adet sulu domates

2 adet biber

2 dig sarimsak

1 adet sogan

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigr kekik

Yarim ¢ay kagigi karabiber
1,5 su bardagi su

3 adet iri patlican

1 yemek kagigi salca

1,5 su bardagi su

1 k&se kasar peyniri rendesi

Etler tencereye konur, harl ateste suyunu salana kadar bekletilir.

Siviyag ilave edilip karigtirilir.

Uzerine 1,5 su bardag! su ilave edilip kapagi kapatilir.

Kisik ateste suyunu ¢gekene kadar pigirilir.

Dilerseniz 15 dakika kadar dudukli tencerede pisirebilirsiniz.

Suyu ¢ekildikten sonra Sogan ve biberler ilave edilir.

Sarimsaklari ufak ufak dograyip ekleyin yumusayana kadar kavurun. Baharatlar ve tuzu ilave edin.
Minik dogranmis domateslerinizi de tencereye ekleyin suyunu ¢ekene kadar pigirin.
Patlicanlari hi¢ soymadan ortadan ikiye ayirin.

Kizgin yagda 6nli arkali kizartip tepsiye alin fazla yagini siizin.

Patlicanlarin igini ¢atalla ezip az miktarda bosluk elde edilir.

Etli harci patlicanlarin icerisine esit sekilde paylastirilir.

Sicak su igerisinde salgayi eritip tepsiye dokulir.

200 derece kadar isitilmisg firin icerisinde yarim saat kadar pigirilir.

Tm malzemeler pigkin oldugundan yarim saat yeterli olacaktir.

Uzerine kasar konup kizarana kadar beklenir ve firindan alinir.
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