B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BEYKOZ KEBABI

1 Yemek Kasigi Sana Klasik

4 Adet patlican

3 Corba Kasidi rendelenmis kasar peynir
1 Tutam tuz

1 Adet sogan

1 Tutam karabiber

2 Adet Domates

1 Bardak sivi yag

350 gr kugbas! et

On hazirlik olarak patlicanlari alaca soyalim. Karin kismini yari yariya keselim. 1 gorba kagidi tuz ve 1 gorba
kasiJi seker ilave edilmis suyu,genis ve derin kaba alalim. Patlicanlari bu suya koyalim. 20 dk bekletelim. Eti
tencereye aktaralim. Kendi yadi ve suyu ile birlikte kisik ateste yumusayana dek kavuralim. Et biraktigi suyu
iyice ¢ektikten sonra bir yemek kasigi margarin ekleyelim. Sodani kiiclk ki¢Uk dogradiktan sonra etin Gzerine
ilave edelim. 2 dk kavuralim. Etin Gzerine hafifce ¢ikacak kadar sicak su,tuz ve karabiber ekleyelim.
Yumusayana dek pigirelim. Patlicanlar yikayip, kurulayalim. Kizdirlmig sivi yagda kizartalim. Kiguk bir firin
tepsisine dizelim. Patlicanlarin kestigimiz yariklarini bir kagik yardimiyla genigletelim. Etli karigimi patlicanlarin
icine dolduralim.Pre igin patatesleri henlz sicakken rendeleyelim. 1 kahve fincani sicak suti ve tuzu ilave
edelim. lyice ezerek,plre kivamina getirelim. Plreyi etli harcin Gzerine yayalim. Uzerine rendelenmis kasar
peyniri serpelim. Etleri pisirdigimiz tencerede kalan sosa 1 su bardadi sicak su ilave edelim. Tepsinin
kenarindan bu suyu dékelim. Peynir eriyene kadar firinda pisirerek servis yapalim.
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