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TAVUKLU BUGU KEBABI

Malzemeler

500 g tavuk bonfile eti

4 orta boy patlican

2 orta boy kuru sogan

3 dis sarimsak

6 adet sivri biber

6 yemek kasig misirdzi yagi
1 tath kasidi toz seker

Az miktar tuz

Az miktar kori sos

Az miktar karabiber

pul biber

6 adet domates

1 tutam maydanoz yapragi
Az miktar aliminyum folyo kagidi

Hazirlanisi

Oncelikle tavuk bonfile eti kugbagi dogranir. Derin bir tavaya misirdzii yad eklenerek kizmasi beklenir. Kizmig
olan ya@in igerisine tavuk etleri ve ince dogranmis kuru sodan eklenerek, etler tam pismeyecek sekilde
sotelenir. Etler suyunu birakinca, ocaktan alinarak bir kenara birakilir. Diger yandan patlicanlar alacal sekilde
soyularak, uzun seritler halinde dogranir. Serit halindeki patlicanlar, 5-10 dakika tuzlu suda bekletilir. Daha
sonra patlicanlarin tuzu iyice yikanarak, acisinin gitmesi saglanir. Sarimsaklar, soyularak minik pargalar halinde
dogranir. Domatesler, yassi dilimler hélinde kesilir. Kenardaki etler yayvan bir tencereye konularak Gizerine
patlicanlar dizilip, toz seker serpilir. Kugbasi dogranan sivri biber, domates ve sarimsaklar da etin tizerine
sirayla dizilerek, az miktarda tuz ve baharat eklenir. Yarim bardak su eklendikten sonra, tencerenin lzeri hava
almayacak sekilde kapatilarak agir ateste buharla pigirilir. Hazirlanan yemek arzu edilirse yanina piring pilavi
eklenerek ve maydanoz yapraklari ile sislenerek sicak servis yapilir.
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