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ABANT KEBABI (BOLU)

Fikret ARSLAN

600 gr. kuzu but eti

4 adet patlican

40 gr. tereyag!

1 adet kuru sogan

4 gr. toz karabiber

50 gr. mantar

4 gr. tuz yanim bag maydanoz
2 adet domates

25 gr. domates sal¢asi
4 adet yesil biber

40 gr. kasar peyniri
200 gr. stizme yogurt
1 adet salatalik

Yarim bag dereotu

Kusbasi dogranmis Kuzu eti tavada tereyadi ile sote edilir. Dogranmis sogan, sivri biber, mantar, domates ilave
edilir. Salga, tuz, kekik, kara biber ve su konup pisirilir. Patlicanlar izgarada pigirilip soyulur. Ortalari karni yarik
gibi acilir. Hazirlanan sote i¢ine doldurulur. Uzerine rende kasar peyniri konur. Firinda 175 derecede 6 veya 7
dakika pistikten sonra servis tabagina konur. Tabagin kenarina cacik sos ile servis yaplilir.
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