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SAKSI KEBABI

2 Yemek Kagigi Sana Klasik

1 Adet KESME SEKER

500 gr Kuzu kusbas! et

3 Adet Domates

3 Adet kuru sogan

1 Yemek Kasigi domates salgasi
10 Adet iri patlican

1 Cay Kasig karabiber, tuz

1 Bardak kizarmak icin sivi yag
3 Adet yesil biber

Patlicanlan gizgili,olacak sekilde soyun.Ortadan enlemesine ikiye kesip tuzlu suda bekletin.Kagit haviuyla
kuruladiktan sonra kizgin yagda kizartin.Atesten aldiginiz patlicanlarin igini kasikla oyup bekletin.Margarini
tencerede eritin,kugbas! etleri atin.Etler suyunu birakip gekince zar seklinde dogranmis soganlari,karabiber ve
tuz atip kavurun.Uzerine yesil biber ve domates dograyip et yumusayincaya kadar pisirin.Patlicanlarin oyulan
kisimlarindan ¢ikan pargalari da ilave edip karigtirn.Oydugunuz patlicanlarin i¢ine, hazirladiginiz malzemeden
doldurup tepsiye dik olarak dizin.2 bardak suyun i¢ine salga,seker ve tuz atin. karnstinp patlicanlarin tGizerine
doékin.175 derecelik firinda 20 dakika pisirip servis yapin.
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