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AKSEHIR GUVEG KEBABI (KONYA)

Emine Beder

3 orta boy patlican

1/2 kg. kugbasi et (bonfilelik et tercih edilir)
2 orta boy domates
4-5 sivribiber

8-10 dis sarimsak

4 corba kasigi tereyagi
sivi yag (etler icin)

4 corba kasigi sivi yag
tuz

karabiber

1 tath kasigi kimyon

Patlicanlar alaca soyup iri kugbasi dograyalim. Uzerine iri kugbasi dogranmis domatesleri, kiip dogranmis
soganlari, sanimsaklari, iri dogranmig sivribiberleri, tuzu ve baharatlari ekleyip harmanlayalim. Gliveg tencereye
yagi alalim. Etleri ekleyip suyunu ¢ekene dek kavuralim. Sebzeleri tencereye alalim. Uzerlerine sivi yag
gezdirelim. Glvecin adiz kismini aliminyum folyo ile kenarlarini sikistirarak kapatalim Givecin kapagini da
kapatarak yemegi cok agir ateste pisirelim. Yemegi atesten alip iitalim. Tencereyi servis tabagdina ters ¢evirerek
etler Ustte kalacak sekilde yemegi servis tabagina ¢ikaralim.

Not: Arzuya gdre yemek pistikten sonra tek kisilik gliveg kaplarina paylastirip Uzerine kasar rendesi serperek 10
dakika kasarlar eriyene kadar firinlayabilirsiniz.
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