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PATLICANLI MALATYA KEBABI

Sahrap Soysal

6-7 adet orta boy kemer patlican

2 ¢ay kasi§i tuz

2 cay kasigi karabiber

1 kg kuzu kugbasi et (koyun eti de kullanabilirsiniz)

5-6 adet orta boy domates

2-3 yemek kasigi siviyag

30-50 gr tereyad! (5 yemek kasigi zeytinyadi da kullanabilirsiniz)
5 adet tatli sivribiber

Yikayip iyice kuruladiginiz patlicanlan c¢atalla birkag yerlerinden delin. Patlicanlari ocak Uzerinde, firinda ya da
mangal atesinde iyice yumusayincaya kadar kdzleyin. Kabuklarini akan suyun altinda soyun. Kesme tahtasi
Uzerinde incecik dilimleyin.

Orta boy ve kenarlar yUksek bir firin kabini findik blyUkligunde tereyagiyla yaglayin. Dogradiginiz patlicanlari
bu kaba yayarak yerlestirin. )

Diger taraftan, kugbasi eti orta boy bir tencereye koyup Uzerine 5-6 su bardadi sicak su ekleyin. Uzerine tuz ve
karabiberi serpin. Kisik ateste, etler iyice yumusayincaya kadar pisirin ve ocaktan alin. Haglama suyundan 1 su
bardadi kadar ayirmayi ihmal etmeyin.

Sosu hazirlamak igin; soyup tavla zari formunda dogradiginiz domatesleri kizdiriimig siviyaga aktarip surekli
karistirarak 7-8 dakika kadar pisirin ve ocaktan alin. Tuz ve karabiberi serpin.

Hasladiginiz eti finn kabina yerlestirdiginiz patlicanlarin Gzerine aktarin. En Uste domatesli sosu gezdirin ve
incecik dilimlediginiz yesil biber pargalariyla siisleyin. 1 su bardadi et suyunu da Gzerine aktarin.

Yemegi 175 dereceye ve alt st konuma ayarladiginiz firnda 30-35 dakika kadar pisirip ¢ikarin.

Finndan g¢ikar cikmaz Uzerine kiguk bir tavada kizdirdiginiz tereyagdini gezdirip bolca karabiber serpin ve sicak
sicak servise sunun.
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