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GELELI KEBABI (MALATYA)

1 kg. patlican

1/2 (yarnim) kg kuzu eti
2 domates

1 adet sogan

3-4 sivri biber

1/2 (yanim) kasik domates salgasi
Tuz

Karabiber

Swi yag

Uzeri Igin:

Geri domates

Sivri biber

Arpacik sogan

2 yemek kagsigi tereyagi

Patlicanlari kdzleyip kabuklarini soyup bigak ile dogruyoruz. Firin tepsisine déstiyoruz. Eti sivi yag koyup
kavuruyoruz. Uzerine kugbasi dogranmis sogan ekleyip birlikte kavurmaya devam ediyoruz. Kusbagi dogranmis
domates ve sivri biberleri salgay ekleyip 3-5 dakika sonra 2-3 su bardag su ilave ediyoruz. Cok az su kalana
kadar pisiriyoruz. Tuzunu karabiberini ekliyoruz. Tepsideki patlicanlarin Gzerinde pisen etti doklyoruz. Uzerini
ceri domates ve sivri biberlerle susleyip iki yemek kagsidi tereyagdini yakip gezdiriyoruz. 180 derece 1sinmig
firnda 10-15 dakika firinlayip servis yapiyoruz.
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