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PATLICANLI KEBAP

Patlican (orta boy 5 adet, 600 gram)

Dana eti (500 gr. iri kugbagsi dogranmis)

Sogan (2 adet orta boy)

Domates (2 adet orta boy)

Sarimsak (6 dig)

Margarin ya da tereyagi (2 corba kasig, etin sosu igin)
Siviyag (1 su bardag, patlicanlarn kizartmak igin)
Carliston biber (2 adet)

Domates salcasi (2 ¢orba kasig)

Tuz (1 tath kasidr)

Karabiber (1 cay kasigi)

Pul biber (1 ¢ay kasig)

Sicak su (4 su bardagi)

Tencereye 2 su bardadi sicak su koyun ve 500 gr. kugbasi dogranmis dana etini icine atip kaynamaya birakin.
Koéplgu ¢ikana kadar kaynatin ve kdpigunid tamamen biraktiktan sonra stizgecten gegirerek soguk suyla eti
yikayin ve suzln.

2 adet orta boy sodan ve 6 dis sarimsagi kusbasi dograyin. 2 ¢orba kasigi margarin ya da tereyagini
tencerenizde isitin, sodan ve sarimsaklari yaga atarak pembelesene kadar kavurun.

Tencereye 2 ¢orba kagsiJi salca | ekleyerek malzemeleri biraz daha kavurun ve etleri ekleyin. Tekrar 1 dakika
kavurun ve 2 su bardag sicak su ekleyerek tencerenizi kapatin, yaklasik yarim saat kaynamaya birakin.
Tavaya bir su bardag@i sivi yag koyup 4-5 dk iyice isitin. Patlicanlari alacall soyarak ve parmak sekilinde her
patlicani 6-8 parcaya bdlin ve alt st yaparak, altin sarisi olana kadar yaklasik 8-10 dakika kizartin.
Kizarttiginiz patlicanlari bir kevgir yardimi ile yagini stizerek tavadan alin ve kagit pecete Uzerine koyarak
yaginin iyice stizilmesini saglayin.

Tencerede kaynamakta olan etlerin tzerine bir tath kasig tuzu, bir gay kasidi karabiberi ve bir ¢cay kasigi pul
biberi ekleyerek bir dakika daha kaynatin. Etleri firin tepsisine ya da servis yapacaginiz derin ve genis bir metal
kaba kevgir yardimi ile stizerek alin. Uzerine kizarmig patlicanlari diizgtin bir bicimde dizin.

Patlicanlarin Gzerine dilimlenmig 2 adet ¢arliston biberi ve 2 adet orta boy dilimlenmis domatesi dizin.Sonra
tencerede kalan sosu da lizerine dékerek énceden 170 derece isitiimis firinda 170 derece isida 10-12 dakika
pisirin. Sicak olarak servis yapin.

Not: Patlican kebabi i¢in dana eti yerine kuzu eti de kullanabilirsiniz. Ancak etin sinirsiz ve yadsiz olmasina
Ozellikle dikkat edin. Ayrica, kullanacaginiz sebzelerin taze olmasi yemeginizin lezzetini dogrudan etkiler.
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