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PATLICAN KEBABI

Malzeme:

120 gram yagsiz dana eti

1 adet sogan

3 adet patates

4 dis sarimsak

1 adet domates

2 adet sivri biber

1 corba kasigi Bizim Mutfak Un
2 ¢orba kasiJl Bizim Mutfak Margarin
Tuz, karabiber, pulbiber

salca

Bizim Mutfak Aygicek Yagi

Patatesleri haglayin. Soguduktan sonra kabuklarini soyarak kip seklinde dograyin. Kemer patlicanlari alacali
sekilde soyup uzun dilimler halinde dograyin. Kizartmadan énce kuru olduklarindan emin olun. Tavada yag
kizdirin. Patlican dilimlerini siviyagda kizartip fazla yagini almak icin stizgece koyun. Diger yanda etleri kiip
seklinde dograyin. Tencerede margarini eritin. Onceden dogradiginiz sogan ve sarimsak ile birlikte tencereye
alin ve kavurun. Et biraktigi suyunu ¢ektikten sonra salcayi ve ardindan da unu ilave edin ve karigima suyunu
verdirin. Etler iyice pistikten sonra arzu ettiginiz miktarda tuz, karabiber ve pulbiberi ilave edip tencereyi ocaktan
alin. Dogradiginiz patatesleri tavada hafif soteleyip servis tabagdina alin. Kenarlarina etleri serpigtirip kizarmig
patlican dilimlerinin Gzerlerine dizin. Sosunu Gzerine dékin. En son olarak domates ve biberi bir tavada kizartip
yemegin Uzerine yerlestirerek servise hazir hale getirin. Maydonoz yapragi ile suslediginiz yemegi sicak olarak
servis yapin.
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