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SAKSI| KEBABI

Patlican (bostan) 3 adet
Sogan 1 adet

Kuzu eti (kusbasi) 500 gr.
Margarin 3 ¢orba kasigi
Domates 2 adet

Bezelye 1 su bardagi
Tuz

Karabiber

Kekik

Biber(sivri) 3 adet
Domates salcasi 1 ¢orba kagsigi

Bostan patlicanlarin saplarini kesip enlemesine ikiye béliin. Dig kabuklarini alaca ya da pul pul soyun. Igini bicak
yardimiyla kase gibi oyup 15-20 dakika tuzlu suda bekletin. Patlicanlari sudan ¢ikarip fazla suyunu siziin.
Siviyagda 6nli arkali kizartin. Sogani ince kiyip margarinle pembelestirin. Kusbasi kesilmis kuzu etlerini ilave
edip kavurun. Et suyunu gekince salga ve baharatlari ekleyin. Birkag dakika daha kavurup yeterince su ilave
edin. Etler pisince suyunu sizip ayirin. Etleri bezelye ile karigtirip patlicanlarin igine doldurun. Ayirdidiniz sostan
da birer kasik yerlestirip Borcam dikdortgen tepsiye dizin. Kalan sosu tepsinin dibine dékun. Patlicanlarin Gzerini
birer dilim yuvarlak domates ile kapatip firna verin. Domates ve biberler pisinceye kadar firinlayip, sicak servis

yapin.
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