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PATLICAN SAKSI KEBABI

1 kg. kusbas! kuzu eti

1 kg. baston patlican

3 adet sogan (Dérde bolinmus)

3 adet domates (lki adedi yemeklik kesilmig)
2 su bardagi Bizim Misir Yagi

3 adet carliston biberi

1 ¢corba kasigi Bizim Mutfak Un

Tuz

1 adet havug (Parca kesilmis)

1 tath kasidi domates piresi

Patlicanlari alaca olarak soyun ve 5 cm. uzunlugunda kesin.
Genis taraflarinin ucunu bigakla huni seklinde ¢ikarin. Bir kaba koyup tuzlayin.
Patlicanlar yikayip, kuruladiktan sonra kahverengi renk alana kadar Bizim yagda kizartip firin tepsisine dizin.

Etlerin Hazirlanisi:

Diger bir tencerenin igine yagi, sogani ve eti koyup, karistirin.

Et suyunu cektiginde domates puresini ekleyip, tekrar karistirin.

Havucu, tuzu ve etlerin Gzerini kapatacak kadar su koyup, kaynatin.

Uzerinde olusan kdpugu alip, adir ateste pisirin.

Pisen etleri daha énceden hazirladiginiz patlicanlarin i¢ine taksim edin.

Domates ve biber ile susleyerek, orta dereceli firinda 40 dakika pisirip servis yapin.
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