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SAKSI KEBABI

3 bostan patlican

500 gr kuzu kugbasi

2 ¢orba kasigi margarin

1 corba kasig

domates salcasi

1.5 su bardagi su

2 su bardagi konserve bezelye
1 sogan

50 gr kasar peyniri
Kizartmak igin siviyag

Tuz,

karabiber

kekik

Uzeri icin:

2 domates

3 sivribiber Kirmizi pulbiber

Patlicanlarin saplarini kesip enlemesine ikiye béllin. Kabuklarini alacall soyup i¢ini bigakla kase gibi oyun. Tuzlu
suda 15-20 dakika bekletin.

Patlicanlarin suyunu sikip kurulayin. Siviyadi tavada kizdinp patlicanlari kizartin.

Sogani temizleyip ince kiyin. Margarini tavada eritip sogani kavurun. Etleri ilave edip karistirarak kavurun. Et
suyunu salip ¢ekince salga ve baharatlar ekleyin. Birka¢ dakika daha kavurup 1.5 su bardag su ilave edin.
Bezelyeden 2 kagik ayirin. Etleri sizerek bir kaba alin ve kalan bezelye ile harmanlayin. Hazirladiginiz i¢
malzeme ile patlicanlari doldurun. Uzerlerine biber kasik et suyu dékup firin tepsisine dizin. Kalan et suyu ve
bezelyeyi tepsiye dokln.

Finniisitin. Domatesleri ve kagar peynirini enine dilimleyin. Patlicanlarin Gzerine déniigtimli olarak 1 domates, 1
biber; 1 dilim kasar peyniri yerlestirin. Uzerine 1 tutam kirmizi pulbiber serpistirin. Kasar peyniri eriyinceye kadar
5 dakika firinlayin.
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