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PARMAK KEBABI

500 gram kugbasi dana eti

3 adet patates

3 adet patlican

2 adet yesil biber

4 adet domates

2 adet kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1.5 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 su bardagi sivi yag (kizartmak igin)

Tencereyi ocada alip iyice isitin.

Etleri tencereye alip 5 dakika kadar kavurun.

Etlerin Gzerini gececek kadar su ilave edip kapagini kapatin.

Etler suyunu ¢ekince yemeklik dogradiginiz soganlar ve zeytinyagini tencereye ekleyin. 2-3 dakika daha
kavurun.

Soyup kip kip dogradiginiz domatesleri tencereye ilave edin.

Tuzunu ve karabiberini de ekleyip karistirin.

Tencerenin kapagdini kapatip suyu ¢ekilene kadar 10-15 dakika pigirin.

Patlicanlari alaca soyun ve parmak boyunda ince seritler halinde dograyin. Tuzlu suya koyun.
Patatesleri de parmak boyunda dograyin.

Once patatesleri ardindan suyunu stizdigindz patlicanlan yagda kizartin ve kagit havlu serdiginiz tabaga alin.
Firin tepsisinin kenarlarina énce patatesleri, patateslerin tizerine de patlicanlari dizin.

Parmak boyunda dogradiginiz biberleri de patlicanlarin Gzerine yerlestirin.

Tepsinin ortasindaki bosluga eti alin.

Domatesi de dilimleyip etlerin etrafina dizin.

Suyla actiginiz salcayr malzemelerin Uzerine gezdirin.

Tepsiyi islatip suyunu siktiginiz yagh kagitla kapatin.

Firini 190 dereceye ayarlayip dnceden isitin.

20 dakika pisirdikten sonra sicak sicak servis edin.
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