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TOKAT KEBABI

https://www.kulturportali.gov.ir

3 adet patlican

20-25 adet Tokat biberi (kiicuk)
6-7 adet domates

1 kg. kuzu eti (Parc¢a kesilmis)
7-8 bas sarimsak

3-4 adet orta patates

100 gr. kadar kuyruk yagi

1 tath kasidi tuz

5 adet lavag pide

Et tuzlanir.

Patlicanlar kabugu soyulmadan uzunlamasina ikiye, sonra bir parmak boyunda kesilir.

Patatesler soyulup yarim cm[?lik halkalar seklinde kesilir.

Sisler bir parca kuyruk yag ile silinerek yaglanir (Sebzeler kolay takilsin diye).

Once bir parga kuyruk yagi, bir bas sarimsak (butln olarak) sonra iri kugbasi dogranmis et, 1 parca patlican
olmak Gzere siglere dizilir.

Diger sislere tepesine yag, sarimsak, alt kisimlarina biber, patates dizilip hazirlanir.

Firin 6zel yapiimistir, Ates iki tarafindan yanar, sisler ortasinda bulunan uzun demire takilir.

Sislerin tepesine takilan kuyruk yagi eriyerek sebzenin Ustiine akarak iyi yandan yanan ategle kizarmasini
saglanir.

Sislerin alt kismina konan tavalara dizilen dilimlenmis domates Ustline akan yagl et sulari ile tatlanir.
15-25 dakikada pisen et ve sebzeler bir tepsiye yayilan pideye sekillice konup ortasina domates yayilir.
Sicak servis edilir.

Not: Yoreye aittir. Ayni ismi tagir, kuru hararetle pistigi icin mideyi yormaz, sindirimi kolaydir. Piyasada evlerde
yapmak i¢in firinlar satilir. Eski bagd evlerinde mutlaka bulunur. Yazin ¢ikan ince kabuklu Tokat Biberi ile yapilani
makbuldUr.
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