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PATLICANLI BEYTI KEBAP

1 klicUk paket Banvit Beyti

2 adet patlican (alaca soyulmus, kalin halka kesilmig)
70 ml zeytinyagi

2 adet etli kirmizibiber (iri dogranmisg)

2 adet carliston biber (iri dogranmis)

2 adet domates (yarim halka kesilmis)

Tuz

Tane karabiber

Patlicanlarin Gzerine tuz serpip, 15-20 dak. dinlendirin. Bol suyla yikayip, hafif¢e sikarak fazla sularini akitin.
Kagit havlu ile hafifge bastirarak kurulayin.

Etlerin her iki taraflarina firga ile zeytinyadi surtin. Yagsiz tavayi 1sitip, etleri yerlestirin. Hizli ateste, her bir
ylizUnd, altin sarisi renk alincaya kadar, yaklasik 2°ser dak. pigirin. )

Patlican, etli kirmizibiber, ¢arliston biber ve domatesleri hafif derin bir kaba koyun. Uzerlerine kalan zeytinyagini
gezdirip, tuz ve karabiber serpin. Hafifce karistirin.

Porsiyonluk firin kaplarina sebzeleri paylagtirip, aralarina etleri yerlestirin.

Onceden isitilmis 180°C firinda, et ve sebzeler yumusayincaya kadar, yaklasik 20-25 dak. pisirip, sicak servis

yapin.
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