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ISLIM KEBABI

Vedat Basaran

4 adet incik

2 adet patlican

1 adet domates

2 adet dolmalik biber

1 adet carliston biber

s demet maydanoz

2 adet kuru sogan

4 dis sarmisak

2 adet defne yapragi

100 gr. tereyagdi

1 yemek kasigi domates salgasi
2 tath kasig kekik

2 tath kasig tuz
Karabiber / Arzuya goére

1 su barda@i aygicek yagi

Kuru sogani soyup, ortadan ikiye kesin ve genis bir tencereye koyun. 2 adet defne yapragi, 2 dis sarmisak ve
maydanoz saplarini ilave ettikten sonra tencereye 2 bardak sicak su koyup, incik parcalarini yerlegtirin.
Tencerenin kapagdini kapatip, orta ateste, 20 dakika haglayin.

Patlicanlarin sap ve dip kisimlarini kesip, uzunlamasina ince ince dograyin. Bir tabaga koyup, Ustlerine 1 tatli
kasiJ! tuz serpin. Dolmalik biberlerin sap kisimlarini ¢ikarin. Garliston biberleri ikiye bdllp, ¢ekirdek yataklarini
temizleyip, iri iri dograyin. Domatesi dilimledikten sonra sodani, kiip seklinde, kiiguk kiiglk dograyin ve 2 dis
sarmisagi ince ince kiyin.

Tuzlayarak beklettiginiz patlicanlari, akan suyun altinda yikayin. Suyunu siizip mutfak kagidi ile kurulayin.
Haslanmis incik pargalarini bir tabaga alin. Akan suyun altinda yikayin ve emici kagit ile kurulayin. Et suyunu
kevgirden gegirip genisce bir kaba aktarin.

Genis bir tavaya, 1 su bardadi cicek yagdi koyup kizdirin. Patlican dilimlerini, gevirerek, iyice kizartin ve emici
mutfak kagidi Gzerinde bekletin. )

100 gr. Tereyadini, derice bir tencerede kizdirin. Once sodanlari, daha sonra da sarmisaklar katarak kavurun.
Carliston biberleri ilave edip, 2 dakika daha kavurmaya devam edin. Bir yemek kasigi domates salgasi katip,
yedirdikten sonra incik pargalarini tencereye koyup iyice karigtirin. 1 tath kasigi tuz, 1 tath kasigi kekik ve
yeterince karabiber ilave edip tekrar karistirin. 1 bardak et suyu, 2 bardak soguk su ilave edip, tencerenin
kapagdini kapatip, 30 dakika orta ateste pisirin. Pigen incikleri, bir tabaga alin. Sosunu ezerek bir kevgirden
gecirip, bir bagka kaba aktarin. Etleri, fazla ufalamadan kemiklerinden ayirip, bir bagka tabaga alin.

Kizarmig patlican dilimlerini, arti seklinde Ust Uste koyup, et parcalarini ortalarina yerlegtirin. Patlicanlari,
Ustlerine kapatip; ters gevirerek, isiya dayanikl bir firin kabina siralayin. Domates dilimleri ile dolmalik biber
pargalarini tizerlerine koyup, kiirdanla tutturun. Kalan patlican dilimlerini, kabin bog yerlerine yerlestirip,
kevgirden gegirerek stizdiiginiz sosu ilave edin. Onceden 200 C derecede isitiimig firinin orta rafinda, 10 -12
dakika pisirin.

Tabaklara koyup, bir par¢a da sosundan ilave ederek ince kiyilmig maydanoz ekip, sicak olarak servis yapin.
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