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SEBZELI BOSTAN KEBABI

3 adet bostan patlicani
500 gr. kuzu kugbasi

15 adet arpacik sogan

1 adet havug

15 adet mantar

1 adet domates

1 adet kabak

1 su bardagi bezelye

15 dis sarimsak

1/2 demet maydanoz

1/2 paket margarin

1 tath kasidi biber salgasi
Yeterince tuz ve karabiber
Kizartmak igin;

Siviyag

Uzerine koymak igin;

2 adet domates

3 adet sivribiber

Zar gibi dogradigimiz kuzu etlerini margarin yaginda 1 dakika kavurup agzini kapatalim.

Ara sira karigtirmak sarti ile suyunu ¢ekip yagina bininceye kadar kavuralim.

Etler yagina binince 5-6 dakika daha kavurup zar seklinde kestigimiz havucu, sarimsaklari, mantarlar tencereye
ilave edip 1-2 dakika kavurduktan sonra arpacik soganlari, bezelyeleri ve kugbasi kestigimiz domatesi katalim.
1-2 sefer daha karistinp salgasini,yeterince baharatini ekleyip Ust seviyesine kadar da su koyup pisirmeye
baslayalim.

Pismesine 10 dakika kala ayni sekilde kestigimiz kabaklari da ilave edip pigirelim.

Ocaktan indirip ince kiydigimiz maydanozlar serpelim.

Patlicanlari ortadan ikiye kesip dig kabuklarini alaca seklinde soyalim.

Iclerindeki etli kismi da bir bicak yardimi ile alalim.

Bir miiddet bol tuzlu suda bekletelim. Acisi ¢iktiktan sonra siviyagda kizartalim.

Hazirladigimiz etli karigimi suyundan sGzip ayiralim.

Patlicanlarin iglerine esit miktarlarda koyduktan sonra kalan suyu da Ustine dokelim.

En Ustlne koyacagimiz yuvarlak bir dilim domates ve sivribiber ile firinlayip sicak sicak servis yapalm.

NOT: isteyenler,domates ve biber yerine besamel sos yapip firinlayabilirler.
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