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BEYKOZ KEBABI

3 par¢a kemiksiz tavuk but
4 adet orta boy patlican

1 adet orta boy kuru sodan
1 adet yesil biber

Tuz

Karabiber

Kizartmak igin:

Yarim su bardag@i sivi yag
Tavuklari sotelemek icin:
4 yemek kasigi zeytinyagi
Plre igin:

2 adet orta boy patates

1 cay bardagi sit

1 yemek kasigdi tereyadi
Tuz

Sos icin:

1 su bardagi su

1 yemek kagigi salga

Uzeri icin:

Kasar peyniri rendesi

Patlicanlar alaca soyun.

Ortalarina ¢cok derin olmayan bir ¢izik atarak karinlarini yarin.

Sivi yadi kizdirip patlicanlarin her tarafini kizartin.

Kagit havlu serilmig bir tabaga ¢ikararak patlicanlarin fazla yagini alin.

I¢ harci igin soganlar kiip kiip dograyip zeytinyaginda soteleyin.

Ince ince dogradiginiz biberleri ekleyip sotelemeye devam edin.

Kusbagi dogradiiniz tavuklari da ilave edip arada karistirarak glizelce kavurun.
Tuzunu ve karabiberini de ilave edip tavuklar yumusayana kadar pisirin.
Patatesleri haglayip ezin.

Uzerine st ve tereyagini ekleyin.

Altini hafifce acip patatesler siiti tamamen ¢ekene kadar karigtirin.

Tuzunu ilave edin.

Patlicanlari firin kabina dizin. Ortalarina sotelediginiz tavuklar yerlegtirin.

Pureyi de tavuklarin tGzerine paylastinip kasigin arkasiyla Gzerini dizlestirin. (Arzu ederseniz pireyi bir krema
torbasina doldurup patlicanlarin Gzerine sekilli sikabilirsiniz.)

Son olarak rendelenmis kasari plrenin Gzerine serpin.

Domates salcasini suyla inceltip patlicanlarin tzerine gezdirin.

Firnni 200 dereceye ayarlayip tepsiyi firina verin.

Kasarlar kizarinca ¢ikarip sicak sicak servis yapin.
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