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PATLICANLI KEBAP

500 gram koyun kuzu eti (kemiksiz)

3 blylk boy domates

6 orta boy patlican

6 yemek kasigi siviyag (kizarirken g¢ektigi)
2 orta boy sogan

1.5 su bardagi sicak su

2 tath kasig tuz

1 tath kasigi karabiber

1 tatl kasidi yenibahar

Et, iri kusbagi seklinde dogranir. Domates ve patlicanlar yikanir. Patlicanlarin saplari kesilip aralikl soyulduktan
sonra boyuna ikiye bdltndr ve 3 santimetre kaliniginda dogranir. Teflon tavada yag kizdinlip patlicanlar
cevrilerek yumusayincaya kadar kizartilir. Kizartma islemi bittikten sonra ayri bir kaba alinir. Sogan soyulup
yikanir, ince ince dogranir, patlicanin kizardidi tavaya eklenip et de ilave edilir Kapag kapal olarak kisik ateste
biraktigi suyu gekene degin yaklagik 40 dakika pisirilir. Su, tuz ve baharat ilave edilip 20 dakika daha pigirilir.
Etler firin tepsisine yayilir. Uzerine patlicanlar konur. Domatesler yarim santimetre kalinlikta daire seklinde
dilimlenir. Pathicanlarin Gzerine dizilir. Et suyundan kalan ilave edilir, 5nceden isitilmis orta sicakliktaki firnda 20
dakika pisirilir.
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