B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ABANT KEBABI (BOLU)

4 orta boy bostan patlicani
2 orta boy sogan

350 gr. kugbasgi et

1/2 kg. mantar

2 orta boy domates

3-4 sivribiber

5-6 dis sarmisak

1,5 su bardagi sivi yag (patlicanlar kizartmak igin)
1/2 ¢ay bardagi sivi yag
1/2 limon suyu

Tuz

Karabiber

Kekik

Patlicanlar soymadan uzunlamasina 2 esit parcaya keselim. i¢ kismini bicak yardimi ile oyup gikararak kayik
sekli almasini saglayalim. Patlicanlar tuzlu suda yarim saat bekleterek yikayip kurulayalim. Kizdiriimig sivi
yagda arkal 6nli hafifce kizartarak delikli kepge ile alip firin kabina yerlegtirelim. Tencereye sivi yagdi alip etleri
ekleyelim. Etler suyunu birakip ¢ekene dek kavuralim. Kiip dogranmis soganlari ve sarimsaklari ekleyip
soganlar pembelesene dek kavurmaya devam edelim. Tavla zari irilijinde dogranmis domatesleri ve kiigik
dogranmis sivri biberleri ve baharatlar ekleyip yarim dk. daha kavuralim. Etlerin Gzerini 2 parmak asacak kadar
sicak su ve tuz ekleyip agir ateste yumusayana dek pisirelim. Mantarlar limonlu suda haglayarak ince uzun
dilimler halinde keselim. Haglanan mantarlar etlerin Gzerine alip karistirarak tencereyi atesten alalim. Etli
mantarli harci sosu ile birlikte patlicanlarin karinlarina dolduralim. Firin kabina 1 su bardagi sicak su ekleyelim.
Firnn kabinin Gzerini aliminyum folyo ile kapatarak yemegi dnceden isitilmig 220° isili firinda pisirelim ve firndan
alip ilitarak servis yapalim.
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