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AVCI USULU PATLICAN KEBABI

Malzemesi

1 kg. patlican

1 kg. koyun budundan iri kugbasi dogranmis et
1 bas sogan

3 adet domates

1 ¢orba kasigi yag

1 su barda@i kizartmalik yag

Tuz

Karabiber

Etleri yikadiktan sonra, yag ve 2 domatesle birlikte, yumusayana kadar pigirin. Suyunu dibini tutmayacak
sekilde cektirin. Patlicanlarin saplarini kesip alacall soyduktan sonra, uzunlamasina 3-4 santimetre incelikte
dilimleyin ve tuzlu suda 20 dakika bekleterek aciigini aldiktan sonra stizip kurulayin. Dilimlenmig patlicanlari,
kizartmalik yagda, orta isida ve derin bir kapta sararacak kadar kizartin. Yagini siizerek k&git yayilmis bir kaba
cikartin.

Kizaran patlicanlari ilininca, iki dilim tam ortada birbirini kesecek ve arti isareti olusturacak sekilde koyarak,
ortasina pigmis etten, patlican dilimlerinin blyUk ya da kii¢ii.< oluguna gore bir ya da iki parca yerlestirin. Dort
ucu da etin Gzerine kapatin. Uzerine kabuklari soyularak dilimlenmis domates koyarak kirdanla tespit edin.
Tek tek hazirlanan kebaplari atese dayanikli cam bir kaba, ya da porselen, metal tirQ bir kaba yerlestirin.
Tencerede kalan etin sosunu Uzerine gezdirin. Eger sos kalmamigsa bir fincan 1lik su serpistirerek kebaplari
nemlendirdikten sonra orta sicakliktaki firnda 10 dakika pisirip sicak servis yapin.
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