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SAKSI| KEBABI

3 adet bostan patlican
2 yemek kagsidi sivi yag
1 adet kuru sogan

2 adet kapya biber

2 adet yesil biber

400 gram dana kusbasi eti
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
1 cay kagig pul biber
Uzeri igin:

1 su bardagi su

2 yemek kasigi salga

Patlicanlari alaca soyup ortadan ikiye kesin.

Iclerini dibinde biraz kalacak sekilde oydugunuz patlicanlari acisinin gikmasi i¢in limonlu suya yatirin.
Sudan ¢ikarip kuruladiginiz patlicanlari kizgin sivi yagda giizelce kizartin.

Soganlar yemeklik dograyip sivi yagda kavurun.

Soganlara etleri ilave edip kavurmaya devam edin.

Tuz, karabiber ve pul biber ekleyip etler pisince ocaktan alin.

Patlicanlari firin kabina yerlestirip etli karisimi patlicanlarin i¢lerine doldurun.

Salgay sicak suda ezip patlicanlarin izerine gezdirin.

Firni 180 dereceye ayarlayip tepsiyi firina verin.

15 dakika pisirdikten sonra ¢ikarip sicak servis yapin.
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