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ISLIM KEBABI

500 gr. kuzu kugbasi
4 corba kasigi siviyag
1 sogan

1 tath kasigi un

4 orta boy patlican

3 domates

3 dolmalik biber

3 sivri biber

5 su bardagi su

1 ¢corba kasigi domates salgasi
tuz

karabiber

Patlicanlar alacal soyup uzunlamasina dilimleyin. Tuzlu suda 15 dakika bekletin. Sodani ayiklayip, kip
seklinde dograyin. Siviyadi tavada kizdirin. Etleri ilave edin, suyunu salip ¢ekinceye kadar kavurun. Sogani
ekleyip karistirin. Sodan hafif pembelesince unu ekleyerek karistirin. 5 su bardagi su ilave edin. Su kaynayinca
kisik ateste 1 saat pigirin. Patlicanlar tuzlu sudan alip, firin tepsisine dizin ve 1zgara durumunda pisirin.
Domatesleri temizleyip dilimleyin, Biberleri ikiye kesip firin kabina yerlestirin. Iki patlicani ¢capraz sekline oturtun,
ortalarina birkag parga et yerlestirip, patlicanlari etlerin lzerine kapatin. Ters gevirerek firin kabina alin.
Uzerlerine birer dilim domates yerlestirin, kiirdan saplayarak agilmasina mani olun. Batiin malzemeyi bu sekilde
hazirladiktan sonra, salgayi 2 kasik suda eritin, kalan et suyuna ekleyin, yarim gay bardagi su ilave ederek
karistinin ve firin tepsisine gezdirin. Uzerini yagh kagitla kapatarak 15 dakika firinda pisirin.
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