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SEHZADE KEBABI (DUDUKLU)

1 kilogram kusbagi dana eti
5 adet patlican

2 adet kuru sogan

4-5 adet yesil biber

5-6 dis sarimsak

Karabiber

Pul biber

1 yemek kasigi domates salgasi
2 adet domates

Siviyag

Tuz

Patlicanlar alaca soyup kip kip dograyin ve tuzlu suya koyun.

20 dakika kadar beklettikten sonra stizip kurulayin.

Etleri dudiikli tencereye alin.

Uzerini gegecek kadar su ekleyip kapagini kapatmadan haslamaya baglayin.

Suyun ylizeyinde olusan kdpukleri bir kasik yardimiyla topladiktan sonra kapagini kapatip 10 dakika da béyle
pisirin.

Bu esnada patlicanlari bol yagda kizartin.

Soganlari yemeklik, biberleri ise halka halka dograyin.

Ayri bir tencerede 3 yemek kasigi kadar sivi yagi kizdirn.

Soganlari bu yagda kavurun.

Ardindan biberleri ilave edin.

Son olarak sarimsaklari ekleyip kavurmayi strdirin.

Tuz, karabiber ve pul biber ekleyin.

Son olarak hagladiginiz etleri sebzelere ilave edin ve tUm malzemeyi karistirip ocaktan alin.
Patlicanlari gtivecin dibine yerlestirin.

Uzerine etli malzemeyi bosaltin.

Domates ve biber dilimleriyle etin Gzerini kapatin.

Etin haglama suyundan 1 su bardadi kadarini alin.

Salcayi icinde ezip etlerin lzerine gezdirin.

Finni 200 dereceye ayarlayip domates ve biberler iyice pisinceye kadar giiveci firinlayin.
Yaninda pilavla sicak servis yapin.
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