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COP KEBABI

900 gram koyun eti

400 gram patlican

20 gram sadeyagdi ya da margarin (1 ¢corba kasig)
100 gram dolmalik biber

100 gram margarin (5 ¢orba kasidr)
200 gram sogan (2 blyuk)

1 blyUk domates Ustline

300 gram domates (2 orta)

12 defne ¢opl

2 bardak su

Tuz

1 Dlzguncelerinden, 400 gram patlicanin kabuklarini alaca denilen sekilde, yani bir parmak eninde trag
edercesine ince kesmek ve bir parmak kabuk birakmak suretiyle soyduktan sonra, bunlari ortalarindan
uzunluklarina ikiye kesmeli ve her kesilen parcayi da ikiser parmak kalinliginda kig¢ik pargalara dogradiktan
sonra, bunlari i¢inde bolca tuz konulmus suya atmali, yarim saat kadar tuzlu suda birakmalidir.

2 Yarim saat sonra, patlicanlari sudan gikararak, hafifce sikmak suretiyle sularini ¢ikarmali, sonra da bunlari
icinde kizdinlmig 5 silme ¢orba kasi§i margarin tavaya atarak, patlicanlar pembelesin-ceye kadar arada bir
karnstirmak suretiyle kizartmali ve patlicanlari bir delikli kepge ile tavadan ¢ikararak bir tarafa birakmali, sonra
da ates UstUndeki tavaya; dérde bélinmis 100 gram da dolmalik biber katarak ancak bir dakika kadar yagda
kizarttiktan sonra, bunlan da yagdan ¢ikarmali ve bir tarafa birakmalidir.

3 Patlican ve biberler pismekte iken, diger taraftan da bir tencereye; irice kugbasi dogranmis 900 gram koyun
eti, 1 silme ¢orba kasidi sadeyag ya da margarin, dérde bdlinmUs 2 orta bas sodan, kabuklan soyulmus ve
kicUk dogranmis 2 orta domates ile 2 tatl kasigi da tuz koyarak tencerenin kapagini kapatmali ye et, sogan,
domates sularini salip da tekrar ¢cekinceye kadar, arada bir karistirmak suretiyle orta ateste asadi yukari 35 - 45
dakika arasinda pismeye birakmalidir.

4 Sularini gekince, bunlara; tavadaki patlicanlar kizartmig oldugumuz yag ile, iki defada olmak Uzere 2 bardak
da sicak su ilave ederek, yine tencerenin kapagini kapatiimis olarak, etler suyunu ¢ekip yumusak bir hal
alincaya kadar bunlar tekrar ortadan daha az kuvvetteki ateste bir, bir geyrek - bir buguk saat arasinda pisirmeli
ve tencereyi atesten alarak, etleri bir delikli kepce ile, slzilmUs olarak bir kaba almali, salganin i¢indeki
soganlari da alip attiktan sonra, sal¢ayi sonradan kullanmak Uzere bir miktar daha su ilave ederek ancak bir
buguk bardaga ¢ikarmali ve salgayi da bir tarafa birakmalidir.

5 Sonra diizguin ve ince defne dallarindan 15'er santim uzunlugunda kesmek suretiyle elde edilmis ¢6p denen
dal sislere; sira ile bir et, bir patlican, bir biber ve tekrar bir et, bir patlican, bir biber olmak tizere bitiin et,
patlican ve biberleri bdylece sira ile ¢dplere dizdikten sonra bu ¢bpleri yanyana ve dizgin bir sekilde bir tepsiye
yerlestirmeli ve sonra tepsiye yerlestirmis oldugumuz ¢épli kebap ve patlicanlarin Ustlerine de; halkalara
keisilmis bir adet domates oturttuktan sonra tepsiye; bir bugcuk bardada ylkselmis olan salgali suyu ilave etmel
ve tepsiyi kizgin firina siirerek et ve domateslerin Ustleri hafifge renklesinceye kadar asagi yukari 15 - 20 dakika
firnda birakmali ve sicak sicak servis yapmalidir.
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