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ALTI EZMELI KEBAP

1 kg kusbas! kuzu eti

1 sogan

100 gram tereyagi

1 corba kasigi salca

3 su bardagi et suyu ya da su
3-4 dal maydanoz, tuz

Begendi igin:

1 kilo patlican

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 corba kasig! tepeleme tereyagi
1 corba kasig tepeleme un

1 su bardag st

2 ¢orba kasi§i rendelenmis kasar peyniri

Kebap igin, sogani rendeleyip suyunu sikin. Tereyagini bir tencereye alip, tizerine eti ve sogan suyunu ekleyip
kavurun. Salgay! ilave edip 1-2 dakika kavurun. Uzerine et suyunu aktarip, etler yumusayincaya kadar pigirin.
Tuzunu ayarlayin. Begendiyi hazirlamak igin, patlicanlari kbzleyin. Kabuklarini soyun ve limonlu suya atin. Diger
taraftan bir corba kasigi tepeleme tereyadini kiigik bir tencereye alip, unu rengi dénene kadar kavurun. Uzerine,
siizlip ince kiydiginiz patlican ilave edin. 1-2 dakika pigirip, st, rendelenmig kagar peyniri ve tuz ekleyin.
Ocaktayken bir ¢irpma teliyle karistirarak 10 dakika pigirin. Begendiyi servis tabagina alin. Uzerine eti
yerlestirin. Sicak pidelerle susleyerek servis yapin.
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