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RUSEYMLI KEBAP

Kebap igin:

2 corba kasiJi ruseym

300 gram kiyma

1 adet sogan

1 tatl kasidi domates sal¢asi
1 tath kasidi biber salgasi

1 cay kasigi kisnis

300 gram kontrfile

300 gram kemiksiz tavuk budu (hafif dévilmus)
Tuz, kimyon, karabiber
Sebze garnitlr igin:

2 adet patlican

2 adet patates

2 adet kabak

2 adet kirmizi dolmalik biber
2 adet sar dolmalik biber

2 adet yesil dolmalik biber
Domates sos icin:

3 adet domates

1 corba kasigi zeytinyagi

2 dis sarimsak

1 adet kesmeseker

Tuz

Pulbiber

Kizartmak igin:

Siviyad

Kebap icin kiymayi derin bir kaba alin. igine ruseym, rendelenmis sogan, domates ve biber salgasi, kignis, tuz,
kimyon ile karabiber ilave edin. Tim malzeme dzlesene kadar iyice yogurun ve 10 dakika dinlendirin. Streg film
icine kontrfilenin yarisini, Gzerine kiyma harcinin yarisini ve onun da Gzerine tavuk etinin yarisini yayin. Ayni
islemi bir kez daha tekrarlayin sonra rosto sarar gibi sarin ve iyice donmasi i¢in derin dondurucuda bir gece
bekletin.

Tlketeceginiz zaman derin dondurucudan ¢ikarin ve yiyeceginiz kadarini 1 cm kaliniginda dilimleyin. Yapismaz
yUzeyli bir tavada az yag ile kizartin.

Garnitlr icin alacall dogradiginiz patlicani acisinin ¢ikmasi i¢in tuzlu suda 15 dakika beklettikten sonra stiziin ve
kurulayin. Diger sebzeleri de istediginiz sekilde dograyin ve hepsini ayr ayr kizdirilmig siviyagda kizartin. Kagit
havlu tzerinde fazla yagini alin.

Domates sos igin kabuklart soyulmug domatesi kip gseklinde dograyin ve zeytinyag ile birlikte bir tavaya koyun.
Icine kiyilmig sarimsak, kesmeseker, tuz ve pulbiber ekleyin. 1-2 dakika ¢evirdikten sonra ruseymli kebap ve
sebze garnitir ile birlikte sicak olarak servis yapin.
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