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ISLIM KEBABI

1 kg kuzu kol (temizlenmis, yaglar alinmis ve iri kugbagi dogranmis)
45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

1 iri sogan (ince kiyilmig)

2 iri domates (kaynar suya daldirilip kabuklar soyulduktan sonra, ¢gekirdekleri ¢ikarilip, kugbasi dogranmisg)
1 tath kasigi un

5 su bardagi su

2 ¢orba kasigi + 1 tath kasidi tuz

Baharat torbast:

1 kahve kasigi kekik

yarim dig sarimsak

1 defne yaprag

1 kahve kasi§i karabiber

4 sap maydanoz

Patlican malzemesi:

3 iri patlican

1 su bardag rafine yag

3 kuguk domates (saplar ¢ikarilip, ortadan ikiye badlinmus)

2 dolmalik biber (saplari ¢ikarilip, dérde bélinmas)

1 yagh kagit

Tereyagi orta boy bir tencereye koyup, kizdiriniz. Etleri ekleyip hafifce pembelesene kadar kavurunuz. Sogani
katip iki dakika daha kavurunuz. Sonra unu ekleyip karistiriniz. Domatesleri, 1 tath kasigi tuzu, suyu, baharat
torbasini katip 1 saat 20 dakika adir ateste, agzi kapali olarak, pisiriniz.

Pisme suresince suyun Ustiinde toplanan kdpukleri delikli kepge ile aliniz.

Etleri kevgirden gecirerek suyunu stizdirinlz. Baharat torbasini ¢ikarip atarak etleri ve suyunu ayri ayri
saklayiniz.

Patlicanlar hazirlamak i¢in énce keskin bir bigakla kabuklarini soyunuz. Sonra boyuna olarak yarim santimlik
dilimler halinde kesiniz. 2 ¢orba kasigi tuzla tuzladiktan sonra, bir kenarda 1 saat bekletiniz.

Patlicanlar yikayip kurulayiniz. Orta boy bir tavada rafine yagi kizdiriniz. Patlicanlarin alt ve Ustlerini birer dakika
kizartiniz. Sonra yaglarinin sizilmesi igin, ters ¢evrilmis bir tabadin Gstline koyunuz.

Patlicanlar sarmak icin bir cay fincani aliniz. Gay fincanin icine uclarn disari sarkacak bicimde ¢apraz olarak iki
dilim patlican yerlestirip icine 4 parca et koyunuz. Patlicanlarin uglarini etlerin tGstline kapatip sariniz. Bu iglemi
batln etler sarilana kadar tekrarlayiniz. )

Sarilmig etleri k¢Uk bir glivece fincani ters gevirerek yerlestiriniz. Ustlerine birer dilim biber, yarimsar domates
oturtup, dismemesi icin birer kirdan batiriniz. Ayirdiginiz et suyunu da patlicanlarin Gstiine doktikten sonra,
glvecin Ustine islatilmig bir yagh kagdit kapatarak 15 dakika firinda pisiriniz. Glveci atesten alip, yagh kagidi ve
kirdanlari ¢cikardiktan sonra servis ediniz.
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