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PATLICANLI KEBAP

500 gr kemiksiz koyun ya da dana eti
1 kg patlican

Yarim kg domates

Yarim demet kiyilmis maydanoz
Yarim bardak zeytinyagi

1 ¢corba kasigi margarin ya da tereyagi
Yeteri kadar et suyu

Tuz

Karabiber

Patlicanlar alaca soyulduktan sonra yuvarlak dilimler halinde dogranir.

Dazenli bir bicimde dizildikten sonra, tzerine biraz tuz serpilir ve bekletilir. Béylece acimtirak suyu stzildr.
Bu suizlldukten sonra bol suda yikanir.

Dider yanda etimiz kugbag! dogranir.

Tencereye alinip suyu salincaya kadar karigtirilarak kavrulur.

Suyunu ¢ekince bir kasik zeytinyagi ile kizartilir.

Kizaran patlicanlar kevgirle yagini siizdirdikten sonra tavadan cikartilir ve tepsiye yayilir.

Bitln patlicanlar kizarinca, tUstline tencerede kizartilmig olan et bosaltilir.

Kabugu soyulmus, Gnce dogranmis domates, bir tutam tuz, karabiber ve bir kasik margarinle tencerede koyu bir
salga olacak sekilde pisirilir ve, tepsideki patlican ve etlerin Ustline bosaltilir.

Yeteri kadar et suyu ilave edilerek orta ateste veya firinda pigirilir.

Yemegimiz suyunu ¢ekince ocaktan veya firindan alinir ve tzerine kiyilmig maydanoz serpilerek sicak sicak

servis yapllir.
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