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GELELI KEBAP (MALATYA)
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500 gram kuzu eti

50 gram kuyruk yagi

4 adet patlican

1 adet domates

1 adet kuru sogan

2-3 adet sivri biber

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi
1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!
1 yemek kasigdi tereyadi

5-6 dal maydanoz

1 dis sarimsak

Kuyruk yagdini bir tavada eritin. Sivi yag ilave ederek dogramis oldugunuz kuzu etlerini kavurun. Etler suyunu
salip cektikten sonra 1 adet kuru sogani ve biberleri ilave edin. Domatesleri ilave ederek yarim su bardagdi kadar
sicak su ilavesi ile etleri pismeye birakin.

Gok az tereyagi ile salgalari, tuz ve karabiber ilavesi ile soteleyin ve etlerin lizerine dokiin, 5 dakika daha
pisirdikten sonra ocagin altini kapatin.

Patlicanlari kdzleyin. Patlicanlari soyduktan sonra bir kagik tereyagi ve ezilmis sarimsak ile tavada soteleyin.
Yayvan bir kabin tabanina yayin. Ustline etleri yerlestirin. Arzu ederseniz kizgin tereyagi dékun. En son
maydanozla susleyip servis edin.
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