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PATLICANLI KEBAB

1 kilo kugbasi et
8 kasik sadeyag
3 adet patlican

2 adet domates
2 adet sogan

1 kasik karabiber
tuz

Patlicanlar 2-3 santimlik pargalara dogranip biraz tuz serperek aci suyunun ¢ikmasi i¢in 10-15 dakika bekletilir.
Sonra patlicanlar sikilip suyu akitilir. Bir tavaya veya tencereye sadeyag konup kizdirilir ve sikilan patlicanlar bu
vagda pembelesinceye kadar kizartilir Bir kepgeyle alinip bir kenara konur. Iginde patlicanlarin kizartildigi yag
kizgin durumda tencerenin iginde kalmistir Simdi sira etlerin kizartiimasina gelir. Yikanip hazirlanmig kusbasi
etlerin evvela Ugte biri alinir Bu kizgin yagdin igine atilir, renkleri dénene kadar 3-2 dakika pisirilir. Pisen etler bir
kepceyle alinip kenara konur kalas etin G¢te bir kadan gene ayni yaga atilir rengi dénene kadar pisirilir Béylece
bitln et azar azar iki veya ¢ defada hazirlanmig olur. Bu sekilde hafifge pisirilen etler asil yemegin pigirilecegi
bir tencerenin igine yerlestirilip hazirlanir Iginde patlican ve etlerin pisirildigi yada bu defa ince ince dogranmig
sogan atilir ve pembeleginceye kadar kavrulur. Sonra avni vere kabuklan soyulup dogranmis domates ilave
edilir, biraz kaynattiktan sonra iginde etlerin bulundugdu tencereye dokdlir. Uzerine 1 kagik karabiber Biraz tuz
ve en 6nce kavrulan patlicanlar ilave edilir bir fincan da su konarak atese oturtulur. Etler ve oatlican 2 saat ates
Uzerinde kalmali bu arada her varim saatte bir tencerenin kapagini kaldmp i¢ine bakmak ve suyunun azaldig
gorildikee igine bir fincan sicak su dékmelidir. Piserken kasikla hig karigtiriimaz.

© lezzetler.com tarif no:26767 « adi:PATLICANLI KEBAB « génderen:Boyali Direk « indirme tarihi:01.05.2024 - 10:06


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/patlicanli-kebap-vt203
http://www.tcpdf.org

