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COP KEBABI

900 gr koyun eti

8 corba kasiJi zeytinyagi

2 ¢orba kasigi margarin

250 gr sogan

1/2 kg patlican

1/2 kg domates

150 gr dolmalik biber

2 bardak et suyu

yeteri kadar tuz ve kekik

sis olarak kullanilabilecek 12 defne dali

Patlicanlarin kabugu alaca denilen sekilde soyulduktan sonra eninden ve boyundan dérde bdlindr. Bol tuzlu
suya atilir ve yarim saat kadar bekletilir. Dolmalik biberler dérde bdlindr ve ¢ekirdedi ¢ikarilir. Soganlarin
kabugdu soyulur. iri bir domates bir kenara aynlir. Kalan domatesler soyulup ¢ekirdedi ¢ikanldiktan sonra kiiguk
kicUk dogranir. Etler kugbasi dogranir. 4 ¢corba kasigi zeytinyadi favaya konup kizdirllir. Yag kizinca, sikilarak
tuzlu suyu ¢ikanlan patlicanlar tavanin icine atilir ve kanstirilarak nar gibi kizartilir. Kevgirle yagini stzdurerek
tavadan alinir. Patlicanlardan sonra, biberler tavaya atilir, kizarinca kevgirle yadi stzdurulerek tavadan alinir.
Tencereye et, sogan ve margarin koyarak orta atese oturtulur. Tahta kasikla karistirilarak ¢evirdikten sonra
dogranmis domates ve yeteri kadar tuz katilir, tencerenin kapagi kapatilir ve domates ve et suyunu ¢ekinceye
kadar, ara ara karigtirilarak pisirilir. Suyunu ¢ekince 4 ¢orba kasigi zeytinyadi ve 2 bardak ilik et suyu dokulUr,
tencerenin kapagi kapatilir ve etler iyice yumusayincaya kadar pisirilir. Etler pisince tencere atesten alinir.
Kevgirle etler ¢ikarilir. Soganlar ¢ikarilip atilir. Bu isler tamamlandiktan sonra, ince defne dallari 15 cm
uzunlugunda kesilir, uglari sivriltilir. Bu gOplere sirasiyla bir et, bir patlican, bir biber geklinde malzeme dizilir.
Dizme isi tamamlaninca, firin tepsisine yerlestirilir. Uzerine kekik serptikten sonra, daha dnce ayriimig olan
domates ince ve yuvarlak dilimler halinde kesilerek, sislerin zerine yanyana yerlestirilir. Tencerede kalan
malzeme de tepsiye dokillr ve tepsi kizgin firna strdldr. 10-15 dakika kadar pisirildikten sonra ¢ikarilir ve
servis tabagina alinir. Suyu da Gzerine doékullr ve sicak olarak servis yapilir.

© lezzetler.com tarif no:10481 « adi:Cop Kebabi « génderen:Bayram « indirme tarihi:29.03.2024 - 12:25


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cop-kebabi-vt1641
http://www.tcpdf.org

