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PATLICANLI SAKSI KEBABI

500 gr. kuzu kusbas! et

10-12 adet topak (sisman) patlican
6 yemek kasigi siviyag

2 adet orta boy kuru sogan

3 adet orta boy domates

3 adet yesil biber

50 gr bitkisel margarin

1 yemek kasigi domates salgasi
2 su bardagi sicak su

1 adet kesmeseker

1 cay kasigi tuz

Karabiber

Patlicanlar ¢izgili, yani alacali olacak sekilde soyulur. GCay kasidi ya da oyacak yardimiyla oyulup bol tuzlu suda
30 dakika kadar bekletilir. (Bu islem patlicanin aci suyunun ¢cikmasini saglayacaktir). Sudan ¢ikarilan patlicanlar
kagit havlu yardimiyla kurulanir. Siviyag bir tavada kizdirilip patlicanlar kizgin yagda hafifge kizartildiktan sonra
tavadan alinrr. Iginin hazirlanmasi igin; margarin bir tencerede eritilir. Kugbag! et tencereye aktarilip tahta bir
kasikla sirekli karistirilarak et suyunu birakip tekrar ¢cekinceye kadar, 8-10 dakika kavrulur. Uzerine incecik
yemeklik dogranmig soganlar, tuz ve karabiber ilave edilip kavurmaya devam edilir. Tavla zari formunda
dogranmig sivri biber ve domates de katilip kavurmaya devam edilir. Uzerine 2 su bardag sicak su aktarilip et
iyice yumusayincaya kadar pisirildikten sonra ocaktan alinir. (Islem sonunda et yumusamazsa tekrar sicak su
eklenerek bir stire daha pisirilebilir). Diger taraftan, oyuk haldeki patlicanlarin igine, hazirlanan i¢ harcindan
doldurulup dik olarak tepsiye yerlestirilir. 2 su bardagi suya salga, seker ve tuz ilave edilip karigtirilir. Hazirlanan
bu sos patlicanlarin tGzerine gezdirilir. Kebap 175 dereceye ve alt Gst konuma ayarlanmis firinda 30 dakika
pisirilip ¢cikarilir. Maydanoz yapraklariyla stslenerek servise sunulur.
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