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ALINAZIK

200 gr. orta yagh kiyma

2 su bardagi stizme yogurt
3 adet patlican

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

3 dis sarimsak

Maydanoz, tuz, kirmizi biber

Oncelikle patlicanlari firinda veya ocakta kézleydim. Kabuklarini soyup, bigakla incecik kiyalim. Tuz ve
dévilmis sarimsakla karistiriimis yogurdu ekleyelim. Bu karisimi glive¢ kabma koyup isitalim. Diger tarafta
kiymay: sislere takip, kézde veya firinin 1zgarasinda pisirelim. Dilerseniz kiymayi tavada kavuralim. Pigsen kebabi
pargalara ayirakin. Tereyagini tavaya alip eritelim. Kirmizibiber ve etleri ekleyip kavuralim. Kavurdugumuz
kebabl, isitilmig glivecgteki sosun Uzerine yerlegtirelim. Ince kiyilmis maydanoz ile sisleyerek servis yapalim.

ML® Bugu Kebabi icin tiklayin
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