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PATLICAN KEBABI

6 adet patlican
Yarim kilo kugbasgi eti
2 sivri biber

4 adet domates

1 bas sogan

2 kasik yag

Yarim kasik salca

1 cay bardagi siviyag
2 bardak su

Tuz

Karabiber

1 klicik demet maydanoz

1- Et, ¢entilmis sogan ve bir kasik yagla atese konur. Ara sira karigtirilarak kavrulur. Salga ilave edilir, iki G¢
dakika karistirarak kavrulur.

2- Kavrulan ete iki bardak su, tuz eklenir. Patlicanlar soyulur. Birkag santim kalinhdinda dogranir, tuzla ovulur.
Onbes dakika bekletilir, yikanir, bir bezle kurulanir. Sonra ayri yagdi kizartilir.

3- Patlicanlar tepsinin kenarina gelecek sekilde siralanir. Ortada bos kalan kisma pisen et, suyu ile konur.
Uzerine dilimler halinde domatesler désenir.

4- Aralarina, uzunlamasina kesilerek, gekirdekleri temizlenmig biberler konur. Tepsi, firina sirdlGr.

5- On veya onbes dakika kadar pigirilip firndan ¢ikarilir. Uzerine kiyilmis maydanoz eklenerek servis yapllir.
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