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BEYINLI BEYKOZ KEBABI

Haglanmis dilimlenmis koyun beyni beyni
Patlicani:

4 adet iri kemer patlicani

1 bardak rafine yagi

3 adet dolmalik biber

3 adet kiicik domates

Eti:

1 corba kasigi tepeleme yagd

1 kilo kuzu eti (kol veya bobrek yatadi; 6 parca)
1 bas ince kiyllmig sogan

1/2 tath kasigi salga

1/2 tath kasigi un

1 tath kasidi tuz

2 adet sivribiber

7 su bardagi su

2 adet orta boy domates

Patlicanin hazirlanisi:

1) Patlicanlan dilimleyip kizartiniz.

2) Biberlerin saplarini ¢ikarip boyuna 2'ye yarip kizgin yaga atip ¢ikariniz.

3) 3 adet domatesin saplarini ¢ikarip enine ortadan bolip patlican ve biberle birlikte bir kenara ayiriniz.
Etin pigirilisi:

1) Bir tencereye yagi koyup kizdiriniz. Etleri ilave edip 2'ser 3'er dakika alt ve Ustlinu kizartip hemen etleri bir
tabaga ¢ikartiniz. Sogani ilave edip 1 dakika kavurunuz.

2) Salcayi ve unu ilave edip 1 dakika daha kavurunuz.

3) Etleri, tuzu, sivribiberi ve suyu ilave edip 1 saat 15 dakika veya 1,5 saat pisirip atesten aliniz.

4) Sonra patlicanlari etlere sarip biber, domateslerini ve dilimlenmis koyun beynini yerlestirip ayni sekilde
pisirerek servis yapiniz.
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