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BOSTAN KEBABI

6 kisilik

3 adet bostan patlicani

400 gram kusbagi et (kuzu eti)
2 adet sogan

1/4 limon suyu

2 adet domates

100 gram mantar

Kizartmak igin sivi yag

1 ¢corba kasigi tereyag

Yarim ¢orba kasigi salca

1 su bardag@ et suyu (eti hagladigimiz su)
4 adet dolmalik biber

tuz

Patlicanlar ortadan kesip, Uzerlerine tuz serpelim. Yarim saat sonra yikayip, kurulayalim. Kizgin yagda arkali
Onli kizartalim. Patlicanlarin ortasmi bigak yardimiyla keserek igindeki etli kismi ¢ikartalim. Bu fazlaliklari kiigik
kicUk dograyalim.

Bir tencereye eti alalim. Biraz su ilave ederek, etleri yumugayana kadar pisirelim. Etlerin yumusamasina yakin
dogradigimiz patlicanlar da ilave edelim.Tavaya tereyagini alip eritelim. Piyazlik dogranmis sodanlari tavada
pembelesene kadar kavuralim. Rendelenmis domatesleri, etleri, patlicanlari ilave edip 3 dakika daha kavuralim.
Mantarlari boyuna dilimleyip ¢ok az limonlu su i¢cinde haglayalim. Delikli kepge ile ¢ikartip ilave edelim.
Patlicanlarin karin kismina etli harci dolduralim ve tepsiye dizelim. Kenarlarini mantar ve domates dilimleri ile
sUsleyelim. Et suyuna salca ilave edip tepsinin igcine dokelim. Patlicanlari firina verelim. 15-20 dakika kadar
firnda tutalim. Dilerseniz pilavla servis yapabilirsiniz.

Not: Dolmalik biberleri kullanacaksaniz, biberleri yaridan kesin. Gekirdek yataklarini ¢ikarip cok az kizartarak
servis yapin.
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