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COP KEBABI (DIYARBAKIR)

1 kilo koyun eti

6 kasik sadeyag

2 iri sogan

1 iri domates

2 adet patlican

1 adet dolma biberi
10 adet ¢op sis

tuz

Patlicanlar yikanip yukaridan asagi iki parmak soyulur, iki parmak kabuk birakilir.Ortadan ikiye ayrilir ve ner
parca ikiser parmak eninde dogranir. Bol tuzlu suda bir middet birakilir sonra sikip aci suyu ¢ikarilir.Bir tencere
icinde eritilen bes corba kasigi yagda pembelesene kadar kavrulur.Patlicanlar alinip bir kenara konur. Ayni yag
icinde dolmalik biberler dérde bdlinlp bir dakika kadar pisirilip kepgeyle bir kenara alinir.

Bu igler yapilirken basgka bir tencereye etler yerlestirilir igine bir kasik yagd ayklanip dérder pargaya ayrilmis
soganlar kabuklari soyulup kiguk kiicik dogranmis domates ve bir miktar tuz ilave edilir.Tencerenin kapagi
kapanip orta hararette atese oturtulur ve 40-45 dakika pigirilir.

Patlican ve biberlerin kizartildidi yag ile iki bardak su etlerin pistigi tencereye konur.Et tekrar suyunu ¢ekene
kadar pisirilir. Etler kepgeyle ayr kaba alinir soganlar ¢ikarilip atilir kalan sal¢a da bir fincana stizilir Bu igler
bittikten sonra, agag dallarindan yontularak hazirlanmig sislere bir parg¢a et, bir patlican bir biber tekrar bir et, bir
patlican bir biber dizilir.

Bdylece hazirlanan ¢dp sislen bir tepsiye yerlestirilir Gzerine bir fincana ayrilan salga bir bardak su ile sulandirilip
doékalar, sonra kizgin firina surtlerek 15 - 20 dakika pigirilir.
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