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BEYKOZ KEBABI

Malzeme:

1 kg kusbasi kuzu eti

100 gr Teremyag

2 corba kasigi Bizim Aycicek Yagi
2 adet sogan

2 dis sarimsak

1 tath kasidi salca

5 adet domates

5 adet iri kemer patlican

3 adet sivri biber

8 adet kiltir mantari

Tuz, karabiber

2 adet kesme seker

4 dal taze kekik

4 dal taze biberiye

1 su barda@i Bizim Pilavlik Piring
1 tablet Bizim Mutfak Et Bulyon
su

Tuz

Soganlar, 3 adet domates ve sarimsaklari soyup zar seklinde dograyin. Teremyagd'in yarisini orta boy bir
tencerede eritip sogan ve sarimsaklari kavurun. Etleri ilave ederek birka¢ dakika daha kavurun. Dogranmig
domatesler ile salgayi ekleyin. Tencerenin kapagini kapatip orta ateste arada bir karigtirarak etler
yumusayincaya kadar pisirin. Piring pilavi igin pirinci sicak suda bekletin. Bol suyla yikayip stiziin. Kalan
Teremyag'l eritip pirinci kavurun. 1,5 su bardag sicak suda eritilmig et bulyonu ilave edin. Bir tasim kaynatip
atesi kisin, piringler suyunu ¢ekene dek pisirin. Ocaktan alin, demlenmeye birakin. Patlicanlari uzunlamasina 6
esit parcaya kestikten sonra tuzlayarak 15 dakika bekletin. Daha sonra bol suda yikayin. Bir tavaya biraz siviyag
alip kizdinin. Patlicanlarin her iki tarafini kizartip sogumaya birakin. Soguyan patlicanlar kiicik bir kasenin
icerisine yildiz seklinde yerlestirin. Pisirmis oldugunuz etli karigimi patlicanlarin ortasina yerlestirip patlicanlarin
kargilikli kenarlarini Ust Uste getirerek Uzerini kapatin. Kapattiginiz bélim alta gelecek sekilde bir firin tepsisine
dizin. Uzerine dilimlenmis kalan 2 adet domates, sivri biber ve bitin olarak mantari yerlestirerek sabit durmasi
icin kiirdanla tutturun. Etten kalan sosu tepsiye ilave ederek 6nceden isitilmis 180 derece firnda 15 dakika
pisirin. Servis tabagdina piring pilavini alip Gzerine Beykoz kebabini yerlestirin. Uzerine sosundan gezdirerek
doékan. Sicak servis yapin.
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