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KAZAN KEBABI

4 adet patlican

4 adet domates

Iciigin:

500 gram yagli kiyma

1 adet kuru sogan

2 adet domates

2 adet yesil biber

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi pul biber
1 cay bardagi zeytinyad
Karabiber

Tuz

i¢ harcr icin sogan, biber ve domatesi ince ince dograyin.

Kiymayi ekleyip yogurmaya baglayin.

Yogdurma esnasinda zeytinyagi hari¢ diger malzemeleri de ekleyin.

Son olarak zeytinyadini da ilave edip biraz daha yogurduktan sonra harci kenara alin.

Patlicanlari boylarina gére iki (¢ pargaya bolun.

Boéldugundz pargalar verev olacak sekilde yelpaze gibi kesin. Dilimlerin alt tarafi battin kalmali.
Domatesleri de ayni sekilde verev kestikten sonra hazirladiginiz kiymali harci agtiginiz bogluklara yerlestirin.
Patlicanlar altta domatesler Ustte olacak sekilde tencereye dizdiginiz kebaplara bira zeytinyagi gezdirin. Su
eklemeyin.

Kapagini kapatip kisik ateste 2 saat pisirin.

Yemeginiz hazir, sogutmadan servis edin.
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