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BOSTAN KEBABI

4 adet orta blyUklUkte bostan patlicani

2 adet orta blyuklikte kuru sogan

yarim kilogram az yagl dana kugbagi et

5 adet yesil sivribiber

2 adet orta boy domates

6-7 dis soyulmus sarimsak

1 ¢corba kasigi domates salgasi

1 su barda@i dolusu siviyag veya zeytinyagi
ayrica 1 kahve fincani dolusu siviyag veya zeytinyagi
yeterince tuz

istediginiz oranda karabiber

kimyon

Patlicanlar aralikl olarak soyduktan sonra uzunlamasina iki esit pargaya keserek ayiralim. Kestigimiz
patlicanlarin her ikisinin de i¢ kisimlarini bicak yardimi ile oyarak kayik sekli verelim. Patlicanlar tuzlu suda
yarim saat beklettikten sonra yikayip kurulayarak kizdirilmig siviyagda arkal 6nli hafifge kizartalim ve delikli
kepce ile alip firin kabina yerlestirelim. Tencereye siviyadi alip etleri ekleyelim. Etler suyunu ¢cekene dek
kavuralim. Kiip dogranmis soganlari ve sarimsaklari ekleyip soganlar pembelesene dek kavurmaya devam
edelim. Salgayi ve baharatlari ekleyip 1 dakika daha kavuralim. Etlerin Gzerini iki parmak asacak kadar sicak su
ve tuz ekleyerek agir ateste yumusayana dek pisirelim. Etleri sosu ile birlikte patlicanlarin karinlarina dolduralim.
Patlicanlarin Gzerine yuvarlak kesilmis 1 dilim domates ve ikiye kesilmis sivribiberleri yerlestirelim. Firin kabina 1
su bardag sicak su ekleyip agzini aliiminyum folyo ile kapatalim. Yemegi, 6nceden isitiimig 220 dereceli firinda
pisirelim ve Ilik olarak servis yapalim.
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