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BOSTAN KEBABI

MALZEMELER

900 gr. kuzu kusbasi(tercihen buttan)
3 corba kagiJ! tereyagdi

1 orta boy sogan

6 orta boy domates

1 tath kasidi tuz

6 bardak su

Buke garni;

1 kii¢ik havug

Ya klcUK kereviz

1 klicUk sogan

3-4 dal maydanoz

1 defne yaprag

6 kiguk bostan patlicani
1 bardak ¢icek yagi

3 orta boy dolmalik biber

YAPILISI

Once finninizi orta hararette 1sitin.On hazirlik olarak sogani piyaz dograyin.Domateslerin 3’tinii,kabuklarini
soyup cekirdeklerini ¢ikardiktan sonra iri zar bigimi dograyin.Kalan 3 domatesi enlemesine ortadan ikiye
kesin.Cekirdeklerini temizleyin. Dolmalik biberi,sap ve ¢ekirdekli kisimlarini ¢ikarip attiktan ortadan enlemesine
ikiye ayirin.Patlicanlari hare hare soyup igini ¢ikartin.Buke garniyi hazirlamak i¢in havucu kaziyin.Kerevizi iri
parcalar halinde dograyin.Sodani ayiklayin.Havug,kereviz,sogan,maydanoz ve defne yapragini temiz bir
thlbente sarip agzini baglayin.Patlicanlarin Gzerine birkag tath kasigi tuz serpip bir kenarda 1 saat bekletin. Orta
boy bir tencereye tereyadi koyup orta ateste eritin. Yag erir erimez etleri ilave edin.Ara sira karigtirarak 3-4
dakika pisirin.Sodani katip 3-4 dakika da sodani sote edin.Iri zar bicimi dogranmis domatesleri tencereye ilave
edip,onlar da 3 dakika pisirin.Domates suyunu ¢gekmeye baslayinca tuz ve suyu katin.Buke garniyi de
koyun.Atesin altini kisip yaklasik 1 saat adir ateste agzi kapali olarak pisirin.Bu sire sonunda tencereyi ocaktan
alip buke garniyi ¢ikarip atin. Patlicanlari yikayip iyice kurulayin.Gicek yadini orta ateste kizdirin.Yag kizinca
patlicanlari tavaya koyup yaklasik 2 dakika her yanlarini pisinceye kadar kizartin.Patlicanlar tavadan alin,fazla
yaglarini sizdiriin. Patlicanlarin fazla yaglar stiziilip soguyunca etleri igine doldurun.Doldurulmug patlicanlari
Borcam’a yerlestirin.Etin pistigi tencerede kalan salgayi kebaplarin Ustiine dékiin.Uzerlerine sirasiyla yarim
domates ve biberleri yerlestirip bir kiirdanla tutturun.Kebaplarin Usttine bir yagli kagit koyarak firina sdriin.15-20
dakika pisirdikten sonra bu kabi firndan ¢ikarip bostan kebabini sicak olarak servis yapin.
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