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PATLICAN KEBABI

Malzemeler:

500 gr. kugbasi et,

1 kg. patlican,

4 kagik margarin,

3 adet sogan,

1 kasik biber salgasi,
1 su bardag@i zeytinyagi,
7 adet sivribiber,

3 adet domates,

2 su bardagi su,
karabiber

tuz.

Hazirlanigi: Patlicanlar yikayip alacali sekilde soyun. Uzunlamasina dérde bdldikten sonra parmak
uzunlugunda kesin. Tuzlu suda acisinin gikmasi igin yarim saat kadar bekletin. Beklettikten sonra suyunu sikip
kurulayin. Uygun bir tencerede yikanmig etleri 10-15 dakika haglayin. Ayri bir tencerede margarini eritip ince
dogranmig soganlari pembelesinceye kadar kavurun. Et, sal¢a, karabiber ve tuzu ekleyip karistirin. Uzerine iki
bardak su ekleyip orta ategte 25 dakika pigirin. Tavada zeytinyagini kizdirip patlicanlari kizartin. Sivribiberlerin
ortasini bigakla gizerek ayni yagda kizartin. Kiiguk bir tepsiye kizarmig patlicanlar dizin. Uzerine etli karigimi
yayin. Sivribiberleri ve dilimlenmis domatesleri patlicanli etli karigimin tzerine dizin. Onceden isitiimis firinda
20-25 dakika kadar pigirin ve sicak olarak servis yapin.

ML® Kase Kebabi icin tiklayin
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