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HINDI BOSTAN KEBABI

3 adet bostan patlicani
1 adet sogan

yarim kg. hindi kusbasgi
4-5 dis sanmsak

1 yemek kasigi kori

2 yemek kasi§i salga
4 adet domates

2 adet sivri biber

200 gr. dil peyniri

tuz

1 su bardagi siviyag

Patlicanlari alacali soyun, ortadan ikiye kesin, ortalarini hafif¢ce oyun, tuzlu suda bekletip siziin, kizdiriimig
siviyagda pembe renkte kizartin. Kugbasi dogranmis hindi etini 1-2 yemek kasigi siviyagda kavurun, dogranmis
soganlari katin, kavrulunca salgay! ilave edin, az sicak su ilave ederek pigmeye birakin. Patlicanlari firin kabina
yerlestirin, ortalarina etlerden doldurun. Kéri ve tuz ilave edin, dogranmis sivri biber serpin. Uzerine yuvarlak
kesilmis domates. Dil peynirini dilimleyip, kafes seklinde dekore edin. 180 derece isitiimis firinda peynirler
eiriyip, domatesler kizarana kadar pisirin.
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