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HORHOR KEBABI

900 gram koyun eti

40 gram margarin (2 gorba kasigr)
120 gram cigcekyagdi (6 ¢orba kasig)
2,5 bardak su

250 gram sogan (3 orta)

Tuz

300 gram domates (2 blyuk)

900 gram patlican (6 kigUk)
USTUNE:

1 domates

6 yesil biber

1 Dlzgun ve ayni boyda 6 kicUk patlicanin bag taraflarini birer parmak asagidan, alt kisminin sonuna bir
parmak kalmcaya kadar kabuklarini soyduktan sonra, patlicanlarin soyulmus olan bas taraflarindan asagi
kisimlarina kadar ve yalniz bir taraflarindan ve ¢ok derin olmamak Uizere bunlarin gévdelerini yarmali, sonra da
yarilmig bu patlicanlar, i¢inde bol tuzu olan suya atarak, yarim saat suda birakmali, yarim saat sonra patlicanlari
sudan ¢ikararak sikmak suretiyle sularini gikarmali, sonra da bunlari, iginde kizdiriimig 6 silme ¢orba kasidi
cicek yagi olan tavaya atarak, patlicanlar hafifge pembe bir renk alincaya kadar kizartmak ve delikli kepce ile
yagdan ¢ikararak yarik kisimlari yukari getirilmis olarak bunlar diizgiin bir sekilde yanyana bir tepsiye
yerlestirmeli ve bir tarafa birakmalidir.

2 Sonra ates Ustiindeki tavaya, kugbasi kesilmis 900 gram da koyun eti ilave ederek, gayet kuvvetli ateste, etler
de pembelesinceye kadar kavurmali, sonra bunlari da yagdan ¢ikararak, etleri iginde pisirecek oldugumuz
tencereye katmali ve bunlari da bir tarafa birakmalidir.

3 Bu kez de tavaya, piyaz sogani denen yarim ay seklinde ince dogranmis 3 orta bas sogan ilave ederek,
soganlari da 6linceye kadar kavurmali, sonra da soganlara kabuklari soyulmus ve kiiclk parcalara dogranmig
2 blylk domates ilave ederek, domatesler de sodanlarla ancak bir dakika kadar pistikten sonra, tavadaki
sogan ve domatesleri de oldudu gibi et tenceresine katmalidir.

4 Sonra tenceredeki etlere 3 tath kasigi tuz, 2 silme ¢orba kasigi margarin ile bir buguk bardak da sicak su ilave
ederek, tencerenin kapagini kapatmal, etler sularini gekip de yumusak bir hal alincaya kadar ortadan daha az
kuvvetteki ateste asadi yukari 2 saat pismeye birakmalidir.

5 Pisince; etleri soganlarla birlikte iyice stizlimus olarak, bir delikli kepge ile tencereden alarak, tepsideki
patlicanlarin yarik kisimlarina esit olarak bélmek suretiyle yerlestirdikten sonra etlerin Ustlerine de yuvarlak
kesilmis birer dilim domates ile birer yesil biber oturtmalidir.

6 Sonra, tenceredeki etlerin pistigi salgaya; 1 bardak sicak su katarak, bir tagim kaynattiktan sonra salcall suyu;
bir késesinden olmak Uzere tepsideki etli patlicanlara ilave etmeli, sonra da tepsinin kapagini kapatarak,
patlicanlari ortadan daha az kuvvetteki ateste 25 - 30 dakika daha pisirmeli ve sonra servis yapmalidir.
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