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PATLICANLI KEBAP

900 gram koyun eti

60 gram gicekyag (3 corba kasigi)

40 gram sadeyad! ya da margarin (2 ¢orba kasigi)

600 gram patlican (4 biyUkge)

2 yada 2,5 bardak su

200 gram sogan (2 blyukee)

Tuz

Karabiber

200 gram domates (2 orta) ya da 1/2 kahve fincani tuzsuz domates salgasi

1 Gok kalin olmayan patlicanlar uzunluklarina dérde kestikten sonra bunlari ikiser parmak eninde kigik
parcalara dogramali, sonra ki¢Uk dogranmis bu patlicanlari i¢cinde bol tuz olan suya katarak yarim saat suda
birakmali, yarim saat sonra patlicanlari sudan ¢ikararak sikmak suretiyle sularini ¢ikartmali, sonra da bunlari;
icinde kizdinlmig 3 silme ¢orba kasidi cicekyadi ile 2 silme gorba kasidi sadeyagdi ya da margarin olan tava
atarak, patlicanlar hafif pembelesinceye kadar kizartmali ve bir delikli kepge ile yagdan ¢ikararak bir tabaga
almali ve bir tarafa birakmalidir.

2 Sonra ates Ustiindeki tavaya, iki seferde olmak Uzere kugbasi kesilmis 900 gram koyun ya da koyunlagsmis
kuzu eti ilAve ederek, gayet kuvvetli ateste etler pembelesinceye kadar, asag yukar 2 - 3 dakika kadar
kavurmali ve her kavrulan parti eti de bir delikli kepge ile yagdan ¢ikararak, kebabi icinde pisirecek oldugumuz
tencereye katmak suretiyle etleri kizartmaldir.

3 Etlerin kizartilmalari sona erince; bu kez de tavaya, piyaz sogani denen yarim ay seklinde ince dogranmis 2
blylkge bas sogan katarak, soganlari hafifce pembelesinceye kadar kavurmali, sonra sodanlara; kabuklari
soyulmus ve ki¢Uk pargalara dogranmis 2 orta domates ya da bir kahve fincani suda eritilmis yarim kahve
fincani tuzsuz domates salgasi ildve ederek, domatesleri de soganlarla bir dakika kadar pigirdikten sonra
tavadaki sogan ve domatesleri de oldugu gibi et tenceresine ilave etmelidir.

4 Sonra tenceredeki etlere; 1 kahve kagsiJi biber, 2 tath kasidi tuz ile iki i¢ defada olmak Uzere 2 bardak da
sicak su katarak, tencerenin kapagini kapatmali ve etler yumusak bir hal alincaya kadar asagdi yukari bir, bir
ceyrek ile bir U¢ ¢eyrek saat arasinda pisirmeli, sonra bunlara; kizartarak bir tarafa birakmis oldugumuz
patlicanlari da ilave ederek, etler iyice yumusak bir hal alincaya kadar asagi yukari 30 - 40 dakika daha pisirmeli
ve tabaga alarak servis yapmalidir.
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