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SAKSI| KEBABI

3 adet patlican

1 adet sogan

500 gram kugbasi kuzu eti
3 corba kagsiJ! tereyagdi

2 adet domates

1 su bardagi bezelye

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi kekik

3 adet sivri biber

1 ¢corba kasigi domates salgasi

Patlicanlarin saplarini kesip dis kabuklarini alaca ya da pul pul soyun ve patlicanlari enlemesine ikiye baliin. igini
bicak yardimiyla kase gibi oyup 15-20 dakika tuzlu suda bekletin. Patlicanlar sudan ¢ikarip fazla suyunu stizin
ve Onlu arkal kizartin.

Sogani ince ince Kiyip tereyadi ile pembelesinceye kadar pisirin. Kusbagi kesilmis kuzu etlerini ilave edip
kavurun. Et, suyunu ¢ekince salga ve baharatlari ekleyin. Birka¢ dakika daha kavurup yeterince su ilave edin.
Etler pisince suyunu sizip ayirn.

Etleri bezelye ile karistirip hazirladiginiz karisimi patlicanlarin icine doldurun. Ayirdiginiz sostan birer kasik ilave
edip tencereye dizin. Kalan sosu tencerenin dibine dékin. Patlicanlarin Gzerini birer dilim yuvarlak domates ile
kapatip firina verin. Domates ve biberler pisinceye kadar firinlayip sicak olarak servis yapin.
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