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GELELI KEBABI (MALATYA)

250 gram dana kugbagi et
5 adet patlican

4 adet biber

2 adet iri sulu domates

1 adet sogan

1 yemek kasigi salca

6 yemek kasidi sivi yag

1 su bardagi su

Karabiber

Tuz

Patlicanlar firinda kabuklari soyulacak kivama gelene kadar kdzleyin.

Etleri dGdUKIU tencereye alin.

Yiksek ateste kavurdugunuz etler suyunu saldiktan sonra tencereye 4 yemek kagiJi sivi yag ve su ilave edin.
Etler suyunu ¢cekene kadar pisirin.

Bu esnada sogan ve biberleri yemeklik dograyin.

Etlere ekleyip kavurun

Kavurma iglemine devam ederek dnce salcayi sonra da kip kip dogradiginiz domatesleri ilave edin.
Tuz ve karabiber de ekleyip 1 su bardadi suyla birlikte kaynayana kadar pisirin.

Kézlediginiz patlicanlari soyup kiip kip dograyin.

2 tath kasigi sivi yagda patlicanlari biraz tuz ilave ederek soteleyin.

Patlicanlar tepsiye yayip Uzerine etleri ekleyin.

Etin suyunun patlicanlarin aralarina yayllmasini saglayin.

Firnni 200 dereceye ayarlayip tepsiyi firina verin.

30 dakika pisirdikten sonra sicak sicak servis edin.
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