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SAHAN KEBABI

Margarin

1 adet sogan

3 adet Domates

2 adet patlican

4 adet pide

1/2 kahve fincani etsuyu
1 su bardag yogdurt

4 adet sis kebap

1 ¢corba kasigi tereyag
Dereotu

Tuz

Bir corba kasigi margarini bir kapta eritin. Sogani piyazlik dograyip, yagda kavurun. Domatesleri kip bigiminde
dograyip, tuzla birlikte kaba ekleyin.

5 dakika pisirin. Kebabin tizerine koymak tzere 4 kagigini ayirin.

Tencerede kalan domatesin i¢ine kozleyip kabuklarini soydugunuz patlicanlari ilave edin. 2 dakika pigirip, bir
kenara ayirin. Pideleri 2 cm buyuklGginde gapraz dograyin, 1 tatl kasigi margarini eritip, pideleri kizartin.
Uzerine etsuyunu ekleyin. )

Tavanin kapagini kapatin. 3-4 dakika dinlendirin. Pideleri 4 adet bakir sahana bdlin. Uzerine patlicanli harci
yayin. Yogurdu ekleyin. Sis kebaplari da yogurdun Gzerine koyun. Ayirdiginiz 4 ¢orba kasigi domates sosu
etlerin Gzerine d6kln, 1 ¢gorba kasidi tereyagini kizdirip, yemegin Gzerinde gezdirin. Kiyilmig dereotuyla sisleyip
servis yapin.
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