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YELPAZE KEBABI

5 adet patlican

Igi igin:

300 gram kiyma

1 dis sarimsak

1 adet kuru sogan

Tuz

Karabiber

Pul biber

Maydanoz

1 adet domates

2 adet yesil biber

Uzeri icin:

1 tath kasidi domates salgasi
1 tatl kasidi aci biber salgasi
1 su bardag sicak su

Tuz

Patlicanlari yikayip uglarindan biraz keserek boylarini kisaltin.

Kabuklarini soymadan ince uzun seritler halinde sap kismina kadar kesin ama saplarini koparmayin.
Patlicanlari tuzlu suya koyup 10 dakika kadar bekletin.

Kuru sogani ve sarimsagi rendeleyin, maydanozlari da ince ince kiyin.

I¢ harci malzemelerini domates ve biber hari¢ harmanlayin.

Patlicanlari siizlip yikayin.

Patlicanlarin kesik yerlerine kiymali harci doldurun, ortalarina domates dilimlerini ve biberleri yerlegtirin.
Finn tepsisini yaglayip patlicanlari tepsiye dizin.

Salgayi suyla agip patlicanlarin (izerine gezdirin.

Yagl kagittan bir parca kesip kenarlarini kivirin ve kapak gibi tepsinin Gzerine yerlestirin.

Firnni 170 dereceye ayarlayip tepsiyi firina verin ve 20 dakika pigirin.

20 dakikanin sonunda yagli kagidi ¢cikarip 10 dakika da Ustinin kizarmasini bekleyin.

Yelpaze kebabiniz hazir.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yelpaze-kebabi-vt96397
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/yelpaze-kebabi-144812.jpg

© lezzetler.com tarif no:144812 « adi:Yelpaze Kebabi « génderen:bambucu « indirme tarihi:19.04.2024 - 02:48


http://www.tcpdf.org

