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COP KEBABI

12 adet patlican

1 bas ince kiyllmig sogan
1 tath kasidi salca

2 ¢orba kagsiJi tuz

3 adet orta boy domates
2 ¢orba kasiJi yag

6 adet dolmalik biber

1/2 tath kasigi un

1 corba kasigi tepeleme yagd
1 kilo kemiksiz et

5 su bardagi su (1 litre)

Patlicanlarn 2 ¢orba kasigi tuzla tuzlayip, karistirarak 1 saat dinlendiriniz. Sonra yikayip bir kaba ¢ikariniz.

2 corba kasiJl yagi bir tavada kizdirip patlicanlari sira ile kizgin yada atarak 1'er dakika alt ve Ustin0 kizartip bir
tabaga ¢ikartiniz.

Biberlerin sap ve ¢ekirdeklerini ¢ikarip, boyuna 4'e yariniz ve sonra ortadan kesip bir kenara ayiriniz.

Yagi bir tencereye koyup kizdiriniz, etleri ilave edip birakacaklari suyu ¢ekip pembe bir renk alincaya kadar 8-10
dakika kavurup soganini ilave ederek 2 dakika daha kavurunuz.

Salcasini ve domatesini ilave edip 2 dakika kavurup ununu ilave ediniz.

lyice karistirip tuzu ve suyunu koyup, kaynarken képugunu aliniz. Kapagdini kapatip agir ateste 40 dakika
pisiriniz.

Etleri bir kevgirle bir tepsiye ¢ikarip, hafif soguyunca patlicanlarin saplarina sirayla, bir et bir biber olmak Uizere
3'er et, 3'er biber saplayip dibi hafif yaglanmig bir tepsiye diziniz.

Uzerine etin salgasini dokip, yaglanmis bir yagh kagit kapatarak, agdir firnda 35 dakika pigiriniz servis yapiniz.

© lezzetler.com tarif no:82201 « adi:Cop Kebabi « génderen:im « indirme tarihi:23.04.2024 - 13:32


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

