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PATLICANLI KEBAP

6 adet orta boy patlican

2 corba kagiJi tuz

1 adet dolmalik biber

2 adet sivribiber

1 su bardag rafine yagi

3 adet orta boy domates, soyulup boyuna 4'e kesilmis
Eti:

1 corba kasigi tepeleme yagd

1 kilo kugbasi kuzu eti

1 bas ince dogranmis iri sogan
1 corba kasigi salca

1 tath kasigi un

Baharat Torbasi

1 tath kasidi tuz

5 su bardagi su

2 adet orta boy domates

1) Yagi bir tencereye koyup kizdiriniz, etleri ilave edip, etler birakacadi suyu ¢ekip pembe bir renk alincaya
kadar 8-10 dakika kavurunuz.

2) Sonra sogani ilave ederek 2 dakika daha kavurunuz ve salgasini ilave edip 1 dakika daha kavurup ununu
ilave ediniz.

3) lyice karigtirp Baharat Torbasi'ni, tuzunu ve suyunu ilave edip agir ateste 15 dakika pisirip domatesini
Uzerine diziniz ve 15 dakika daha agir agir pisirip bir tepsiye ya da giivece bosaltiniz.

Patlicanin hazirlanigt: )

1) Patlicanlan hazirlayiniz. Uzerine 2 ¢orba kasigi tuz serpip 1 saat dinlenmeye birakiniz.

2) Dolmalik biberin ¢ekirdeklerini ve sapini ¢ikarip dikine 6'ya yariniz. Sivribiberlerin saplarini kesiniz.

3) Patlicanlari yikayiniz ve hafif¢e sikarak tabaga koyunuz.

4) Yag bir tencereye koyup kizdiriniz. Patlicanlar 2 defada 2'ser dakika kizartip bir kevgirle yagsiz olarak ki¢uk
bir tepsinin igine ters ¢evrilmig olarak ¢ikariniz.

5) Tepsideki kebabin lizerine patlicanlar dizip tizerine biberleri ve domatesleri diziniz.

6) Uzerine hafif yaglanmis bir yagli kAgit kapatarak 15 dakika firinda veya agzi kapali olarak ocagin Uzerinde
agir ateste pisirip servis yapiniz.
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