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KOLAY PATLICAN SAKSI KEBABI

Patlicani:

3 adet bostan patlicani

2 corba kagiJi tuz

1 su bardag rafine yagi

Eti:

1 corba kasig tepeleme yagd

1 kilo kugbasi kuzu eti

1 tath kasidi tuz

4 su bardagi su (800 gram)

Kebap Sebzesi:

1 adet orta boy havug¢ hazirlanmig ve 20 dakika haslanmig
1 su bardagi bezelye veya konserve bezelye
2 adet orta boy domates

1 tath kasigi kekik

Etinin hazirlanisi:

1) Bir tencereye yagi koyup kizdiriniz, etleri ilave edip birakacaklar suyu ¢ekip pembe bir renk alincaya kadar
orta ateste 8-10 dakika kavurunuz.

2) Tuzunu, suyunu, Baharat Torbasini ilave edip kaynarken, Uzerinde toplanan kdpugu alip atiniz.

3) Hepsini, bir porselen veya toprak testiye, ya da guivece bosaltip kapadini kapatarak adir ateste 1 saat
kaynatiniz.

4) Evvela havucunu, sonra soganini, sonra bezelyesini ve kekigini, en Ustline de domateslerini dizip 20 dakika
daha agdir agdir pisiriniz

Patlicanlarin yapilisi:

1) Patlicanlarin Gzerine tuzu serpip 1 saat bekletiniz.

2) Sonra yikayip susuz olarak bir kaba ¢ikariniz. Kii¢lk bir tencerede yagi kizdirip aldiyi kadar patlican ilave
edip 3'er dakika kizartiniz.

3) Bol suyun igine patlicanlar atip 2 dakika kaynatiniz. Patlicanlari susuz olarak bir kli¢lk tepsiye ¢ikariniz.

4) Pismis et ve sebzeyi patlicanlarin igine esit sekilde doldurunuz.

5) Salcasini tzerine dékip domateslerini esit sekilde dizerek kekigini Uzerine serpip, hafif yaglanmis yagh k&gt
ile Uzerini kapatiniz.

6) 15 dakika firinda, firin yoksa agzina kapak kapatip ocakta pisiriniz.

7) Pistikten sonra Uizerine bezelyeyi serperek servis yapiniz.
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