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SEBZELI KEBAP

Sahrap Soysal

Y2 kg kusbagi kuzu eti

1 fincan zeytinyag!

2 adet orta boy kuru sogan
5-6 dis sarimsak

3 adet orta boy yesil kabak
3 adet orta boy patlican

3 adet orta boy domates

2 cay kasi§i tuz

1 cay kasigi karabiber

2 cay kasigi kuru kekik

1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 su bardag sicak su

Once patlicanlari alacali formda soyup bir santim kalinliginda dograyin. Bol tuzlu suda aci suyunun ¢ikmasi igin
bekletin.

Kabaklarin disini kazitip yikayin ve bir santim kalinliginda dograyip bol suda bekletin.

Bu arada etleri orta boy bir tencereye koyun. Zeytinyadini ve ¢ok ince yemeklik dogranmis soganlari ilave edin.
Orta 1sili ateste siirekli karigtirarak 7-8 dakika kavurun.

Uzerine 4 bardak sicak su ekleyip, tuz ve karabiberi katip, etler yumusayincaya dek pisirin.

Ote yandan kabak ve patlicanlari stizdirip kagit havluyla kurulayin. Sonrada bol siviyag koydugunuz derin bir
tavada veya tencerede hafifce kizartin. Bir el slizgeciyle stizdirerek ¢ikarin.

Simdi bir firn kabinin igine etleri suyuyla beraber aktarin. Kizarmig patlican ve kabaklari katin. Sarimsaklari ikiye
boélerek ilave edin. Kekik serpistirip 1 su bardadi suyla ezdiginiz sal¢ayi ekleyin. Tim malzemeleri karistirin.
Finni 5 dakika énceden isitip, 175 derece, alt Ust konuma getirin. Kebabi yaklasik 40 dakika pisirip ¢ikarin.
Sicak olarak servise sunun.
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