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SEHZADE KEBABI

Neriman Vargun

1 kilo dana kugbasi

5-6 adet patlican

2 adet biyik kuru sogan
5-6 adet yesil biber

5-6 adet dis sarimsak
Pul biber

Karabiber

1,5 yemek kasigi domates salgasi
2 adet domates

Siviyag

Tuz

Kugbas! seklinde dogranmig dana eti tencereye alinir. Uzerini gegcecek kadar su doldurulur ben genelde 4 su
bardagd koyuyorum. Tencerenin kapag! kapatiimadan kaynatilarak tzerinde biriken képUkler alinir. Yaklasik 20
dakika haglanir. Patlicanlar ¢izgili soyularak dogranir. 30 dakika kadar tuzlu suda bekletilir. Suyu siizlilen
patlicanlar kurulanip bol kizgin yagda kizartilir. Patlicanlar kizarirken ayri bir tencereye 3 yemek kasigi kadar sivi
yag konulur ( ben kizartma yapilan tencereden aliyorum genelde) 2 adet yemeklik dogranmig kuru sogan ve 5
adet yesil biber dogranip ilave edilir ve pembelesinceye kadar kavrulur. Sarimsaklar ince ince dogranip
eklenerek kavrulmaya devam edilir. Karabiber pul biber tuz ilave edilir. Son olarak haglanan etler ben ilave edilir
(kevgir ile aliyorum stizmuUyorum) Ve karigtirilarak ocaktan alinir. Toprak glivecte daha guizel olur benim
olmadigi i¢in ben borcam da yapiyorum kizartilan patlicanlar ve hazirlanan etli karigim alinarak glizelce
kanstinlir. Uzeri domates dilimleri ve biberle sislenir. 1 yemek kasigi domates salgasi 1,5 su bardagi et suyunda
ezilerek yemegin tzerine gezdirilir. 180 derece firnda domates ve biberler kizarincaya kadar pigirilir. (firin
ayarinizi siz bilirsiniz firniniza gére 200 derecede olabilir).
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