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PATLICANLI SULTAN KEBABI

4 Yemek Kasigi Sana Klasik
600 gr bonfile

4 Corba KasIJ! zeytinyagi

1 Adet kuru sogan

Bonfileleri dikine ince uzun dilimleyin.Tuz, karabiber, 4 ¢corba kasiJi zeytinyadi ve kuru sodan suyu karisimi ile
yarim saat marine edin.Cép sislere rulo yayip takin. Lavas ekmeklerini rulo seklinde sarin.Bigakla 2 santim
kalinliginda kesin.Cop siglere rulo yapip, takin.Patlicanlari kzleyin ve kabuklarini soyun.irice kiyarak
sanayag@inda sote edin ve servis tabagina yayin.Uzerine sarimsakli yogurdu dékin.Bu arada ekmekleri ve
bonfileyi Gzerlerine sanayagi slrerek izgarada pisirin.Ekmekleri sisleriyle birlikte yogurdun Gzerine
yerlestirin.Domates sosunu ekmeklerin tzerine gezdirin. Etleri de koyduktan sonra servis yapin.
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