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SAKSI KEBABI

2 blyUk bostan patlicani (ortadan enlemesine ikiye kesilip, i¢ kenarlarinda 1 cm etli kismindan birakilarak icleri
oyulmus)

1+1/2 ¢orba kasigi + 1 ¢ay kasi§i tuz

1 su bardag rafine yag

700 gr kuzu eti (kugbasi dogranmisg)

30 gr (2 corba kasigi) + 1 tath kasidi tereyagi
4 su bardagi su

1 cay kasigi kekik

2 orta boy domates (dilimlenmis)

Baharat torbasi:

8 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 klicUk defne yapragi

Patlicanlarin Gstline 1+1/2 corba kasigi tuzu serpip, 1 saat bir kenarda bekletiniz. Orta boy bir tavada rafine yagi
orta ateste kizdininiz. Patlicanlar yikayip, kagit pecgete ile kuruladiktan sonra, kizgin yagda her taraflarini 3-4
dakika kizartiniz. Blyukge bir tencereye bol su koyup, harli ateste kaynatiniz. Kizarmig patlicanlari suya atip, 2-3
dakika hasladiktan sonra, bir delikli kepceyle slizerek aliniz. Patlicanlari 1 tatl kasidi tereyagiyla yaglanmis bir
firin tepsisine diziniz.

BuyUkge bir tencereye 2 ¢orba kasigi yadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca etleri koyup sik sik karigtirarak
10 dakika kavurunuz. Su, kalan bir gay kagigi tuz ve baharat torbasini ekleyip, etleri tencerenin agz kapali
olarak agir ateste 1 saat kaynatiniz. (Ustiinde biriken képukleri zaman zaman bir delikli kepgeyle alip atiniz).
Tencereyi atesten alip, etleri bir delikli kepgeyle gikararak patlicanlarin igine doldurunuz.

Once, firminizi orta sicakhga (150 C) getirip, i1sitiniz.

Her patlicanin Ustline kekigi serpip, 2'ser domates dilimi koyduktan sonra, Ustlerini yagl kagitla érterek, firinda
15 dakika pisiriniz. Tepsiyi firindan alip, patlicanlari bozmadan isitiimig bir servis tabagina aktararak, servis
ediniz.
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