B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PATLICAN BILLUR KEBABI

1 corba kasig tepeleme yagd

7 su bardagi su

1 kilo kuzu eti

3 adet orta boy domates

1 bas ince dogranmis iri sogan

3 adet kliclk domates, kabuklari soyulup ortadan yarilmis
1/2 tath kasigi salga

1 tath kasigi un

6 dilim kasar veya gravyer (1 milim kaliniginda, 8 santim uzunlugunda dilimlenmis)
1 tath kasidi tuz

Patlicani:

3 adet bostan patlicani

2 corba kagiJi tuz

1 su bardag rafine yagi

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.
Etinin hazirlanisi:

1) Yagi tencereye koyup kizdiriniz. Etleri ilave edip birakacaklari suyu ¢ekip pembe bir renk alincaya kadar 8-10
dakika kavurunuz.

2) Sonra sogani ilave ederek 2 dakika daha kavurunuz.

3) Salcasini ve ununu ilave edip bir kere daha kavurunuz.

4) Sonra Baharat Torbasi'ni, tuzunu ve suyunu ilave edip agdir ateste 1 saat pisiriniz.

5) Domateslerini Gzerine serpip 15 dakika daha pisirip atesten aliniz.

6) Patlicanlarin i¢lerine etleri esit olarak doldurup salgasini Gzerine slzdurtndz.

7) Yarimgar domatesi tzerlerine oturtup Uzerine hafif yaglanmis bir yadh kagit kapatarak 15 dakika firinda, veya
kapak kapatarak agir ateste pisiriniz.

8) Tam servis yapacaginiz zaman Uzerlerini kapayacak sekilde 1'er dilim peynir koyup firinda 3 dakika peynirin
erimesi i¢in bekletip firndan ¢ikararak servis yapiniz.
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