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PATLICAN KEBABI

125 Gr Sana Klasik

1 Gay Kasigi Kirmizi Pulbiber
5 Adet Domates

400 gr kiyma

1 Tath Kagig karabiber

2 Adet sogan

4 Dis sarmisak

8 Adet sivribiber tatli olacak
2 Yemek Kagidi Yogurt

8 Adet patlican

Patlicanlar alacalisoyun kicUk kig¢ik dograyin tuzlu suda bekletin soganlari ince dograyin yagi eritin soganlari
pembelesinceye kadar pisirin kiymayi ilave edin iycepisirin domateslerin kabularini soyup incedograyin harcin
icine ilave edin tuz karabiber pulbiber ¢ok az olagak bir kenarda pismeyebirakilan diyertarafta tuzlusuda
beklettigimiz patlcanlari stizgece alip yikayin elinizle bastirarak siziin tencereye yag ilave edin Gzerine
patlicanlarida ilave edin pismeyebirakin suyunu birakacaktir yeterince tuz ilaveedin iyce yumusayincaya kadar
pisirin yogurdu ilave edin altinikisip pismeye birakin birkaba patlicani alip Usttind dizlesdirin Gizerine ince
kiyilmig biber ve sarmisagi serpistirin hazirladiginiz sosuda yayin tizerine bolca karabiber serpin.
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