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PATLICAN KEBABI

Yarim kilogram kusbasi kuzu eti

3-4 boy patlican

6 corba kasiJl sade yad veya margarin
2 blyUkbas sogan

6 orta boy domates

3 cay kasi§i tuz

yarim cay kasigi karabiber

yarim ¢ay kasigi kekik

Patlicanin kabuklari hafifge soyulur. Bir parmak kalinhdinda, yuvarlak olarak kesilir ve tuzlanir. 10-15 dakika
sonra iyice yikanir. Suyu silkelenir. Orta kizgin yagda pembelesinceye kadar kizartilir. Bir tepsiye muntazamca
dizilir. Kusbasi eti bir tencerede, rendelenmis sodan suyu ile beraber ve yadi da ilave ederek 15 dakika kavrulur.
Kabuklari soyulmug dort adet domates ete ilave edilir. Tuz, karabiber ve su ilave edilerek 45 dakika kadar
pisirilir. Pisen kebap tepsideki patlicanin ortasina bogaltilir. ki domates uzunlamasina kesilir. Etlerin Gzerine
konulur. Kekik serpilir. Tencerenin kapagi kapatilarak 15 dakika kaynatilir. Sonra servise verilir.

ML® Ramazan Kebabi icin tiklayin
ML® Ramazan Kebabi Videosu
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