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ABANT USULU PATLICANLI KEBAP (BOLU)

600'er gr'lik 2 bostan patlicani

3 ¢orba kasigi + 1 ¢cay kasigi tuz

1 orta boy havug (kazinip, 2 cm boyunda dogranmig)

1 klicUk kereviz (kabugu soyulup, parmak boyunda kesilmisg)
1 su bardagi ayiklanmig bezelye

800 gr kemiksiz kuzu eti (kugbagsi dogranmis)

6 su bardagi su

1 defne yaprag

2-3 su bardag rafine yag

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

1 su bardag et suyu

1 dolmalik biber (beyaz kisimlari ve ¢ekirdekleri ayiklanip 4 esit pargaya bdlinerek, 2 dakika haslandiktan sonra
1 tath kasidi tereyadda sote edilmis)

Patlicanlarin kabuklarini alacali olarak soyup, enlemesine ikiye kestikten sonra ortalarmi bir kasikla hafifce
alarak, oyunuz. BlyUk bir kaseye yarisina kadar soguk su doldurup, 3 ¢corba kasigi tuz ekleyiniz. Patlicanlari
koyup, tuzlu suda 15 dakika bekletiniz. Sonra patlicanlari bir kagdit pecete Ustine ¢ikariniz.

Bu arada 6nce havucu, sonra kerevizi, en sonra da bezelyeyi ayri ayr haglayip, slizerek ayri kaplara aliniz. Orta
boy bir tencereye 2 su bardadi su ile eti koyup, harli ateste pisiriniz. Su kaynamaya baglayinca tencereyi atesten
alip; etleri, suyunu stizerek alip bir kaba ¢ikariniz.

Daha blyuk bir tencereye haglanmis etleri, kalan 1 ¢cay kasidi tuzu, defne yapragini ve kalan 4 su bardagi suyu
koyup, 40-50 dakika adir ateste pisiriniz. Tencereye dnce haglanmis havug ve kereviz, sonra da haglanmig
bezelyeyi ekleyip, 5 dakika daha birlikte pigiriniz. Tencereyi atesten alip, suyunu stizerek, etleri ve sebzeleri bir
kenara ayiriniz.

Derin ve genis bir tencerede, rafine yadi kizdiriniz. Kagit pecete Ustindeki patlicanlari bu yagda altiist ederek
kizartiniz. Tencereden biraz yag alip, firin tepsinizi hafifce yaglayiniz. Bir delikli kepgeyle, kizarmig patlicanlari
tencereden alip, oyulmus kisimlari Uste gelecek bigimde tepsiye diziniz.

Tenceredeki sebzeli harci, tereyadi ve et suyunu patlicanlarin i¢ine koyup, tstlerini yagh kagitla érttikten sonra
firnda 15-20 dakika pisiriniz.

Tepsiyi firindan ¢ikarip, fazla suyunu stzindz. Patlicanlari isitilmig bir servis tabagina aktararak, dolmalik
biberleri Ustlerine yerlegtirip, servis ediniz.
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