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PATLICANLI KEBAP

4 kisilik

1/2 kg kugbas! koyun eti

1 kg patlican

1/2 kg domates

1 kahve fincani kiyilmig maydanoz
yarim bardak zeytinyagi

1 corba kasigi margarin

yeteri kadar et suyu

tuz ve karabiber

Patlicanlar alaca denilen bi¢cimde soyulduktan sonra yuvarlak dilimler halinde dogranir. Dilimlerin (izerine bolca

tuz serpilir ve bir saat kadar bekletilir. Bdylece acimtirak suyu slzilen patlicanlar, bir saatin sonunda bol suda

yikanir ve kurulanir.

Diger yanda koyunun but tarafindan hazirlanmis kugbasi et tencereye konup suyunu salip ¢ekinceye kadar

karistirarak kavrulur, suyunu gekince bir kasik zeytinyagi katilir ve etler zeytinyaginda karistirilarak hafifce

kizartilir.

Ote yandan tavada yarim bardak zeytinyad kizdirilir. Birer birer tavaya atilarak kizartilan patlicanlar tavadan

¢ikarilir ve kiigUk bir tepsiye yayilir. Butln patlicanlar kizarinca, Ustlne, daha énce diger tencerede kizartilarak

hazirlanmig olan et bosaltilir.

Kabugu soyulmus, ¢ekirdedi ¢ikarildiktan sonra ¢ok ince dogranmis 1/2 kg domates, bir tutam tuz, karabiber ve

bir kasik margarinle birlikte tencerede koyu bir sal¢a oluncaya kadar pisirilir ve tepsideki patlican ve etlerin

Ustline bosaltilir. Yeteri kadar da et suyu ilave edilerek orta ateste pisirmeye devam edilir.

Kebap suyunu ¢ekince atesten veya firindan alinir ve tzerine kiyilmig maydanoz serpilerek sicak sicak servis
apilir.

Iystege gobre, yemegin Ustline karabiber yerine yuvarlak yuvarlak kesilmis ¢ekirdeksiz yesilbiber konulabilir. Bu

durumda, yesil biber parcalari tepsi atese veya firina konmadan énce kebabin Gzerine serpigtiriimelidir.
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