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MIHMANDAR KEBABI
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350 gram kuzu kugbasi
350 gram mantar

1 adet kuru sogan

1 adet domates

3-4 adet sivri biber

4 adet patates

2 adet bostan patlicani
1 su bardag st

2 yemek kasigi tereyagi
Uzeri icin:

100 gram kasar
Domates

Yesil biber

Pure icin patatesleri bol suda haglamaya baslayin.

Patatesler haslanirken eti dUdUKkIU tencereye alin.

Suyunu salip cekene kadar kavurdugunuz etlere Uizerini gegecek kadar sicak su ilave edin.
Kapagini kapatip etler yumusayana kadar pisirin.

O esnada patlicani yuvarlak yuvarlak dilimleyip sivi yagda kizartin.

Kagit havlunun Gzerine ¢ikardiginiz patlicanlari kenara alin.

Sogan, biber ve mantari ince ince, domatesleri ise kip kiip dograyin.

Ayri bir tencerede sirayla kavurmaya baglayin.

Uzerine domatesi de ilave edip birka¢ dakika daha kavurun.

Pisen etleri diduklIl tencereden alip diger malzemeye ekleyin.

Tuz ve karabiberi de ekleyip kisik ateste biraz daha pisirin.

Hasladiginiz patatesleri ezip tereyadi ve sit ile pure haline getirin. (Sut ve tereya@i miktarini patateslerin
miktarina gore azaltabilirsiniz.)

Patlicanlari firin kabinin tabanina dizin.

Mantarli etli karisimi patlicanlarin Gizerine yayin.

En Uste de pureyi ekleyip Ustind dizleyin.

Rendelediginiz kasar plrenin tzerine serpin.

Domatesleri ve biberleri irice dograyip kasarin Gzerine dizin.

Finni 180 derecede isitip yemegi firina verin.

Kasarlar eriyene kadar firinladiginiz mihmandar kebabini sicak servis edin.
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