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KONAK KEBABI

2 adet bostan patlicani
3 yemek kasigi zeytinyagi
400 gram kugbasg! et

1 su bardag sicak su

2 domates

2 sivri biber

1 sogan

4 patates

1 cay bardagi sit

1 yemek kasigi tereyagi
Tuz

Karabiber

Kimyon

Kirmizi pul biber

150 gram kasgar peyniri
Kizartmak igin:

Aycicek yagd!

Kabuklarini soydugunuz patatesleri iri iri dograyip yumusayana kadar haslayin.
Haglanan patatesleri ezin.

Igine tereyagi, sut ve tuz ilave edip pure haline gelene kadar karistirin.

Patlicanlari alaca soyup 1,5-2 santimetre kalinliginda dilimleyin.

15 dakika kadar tuzlu suda beklettiginiz patlicanlar kagit havluyla iyice kurulayin.

Sivi yad! kizdirip patlicanlarin iki tarafini da kizartin. Patlicanlari isiya dayanikl firin kabina dizin.
Soganlan kiip kiip dograyip zeytinyaginda kavurun.

Etleri ilave edip kavurmaya devam edin.

Domates ve biberleri kiip kiip dograyip soganlara ilave edin.

Sicak su ilave edip kapagdini kapatin ve etler yumusayana kadar pisirin.

Tuz, karabiber, kimyon, pul biber ekleyip ocaktan alin ve patlicanlarin Gzerine paylastirin.
Patates pUresini de etlerin Uzerine yayarak paylastirin.

Kasgari rendeleyip plrenin Uzerine serpin.

Firini 200 dereceye ayarlayip kasarlar kizarana kadar pisirin. Sicak servis yapin.
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