B

—

F\ﬁj)_.
i

LN A

%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YELPAZE KEBABI

4 adet patlican

5 adet domates

4 adet sivribiber

4 corba kasigi siviyag
2 dal dereotu

Yarim ¢ay kasigi tuz
Harg icin:

400 gram kiyma

1 adet sogan

4 dis sarmisak

1'er cay kasidi karabiber ve kimyon
Yarim ¢ay kasigi tuz

Harg icin kiyma, rendelenmis sodan, sarmisak, karabiber, kimyon ve tuzu iyice yogurun. Ceviz buyUkliginde
bezeler koparip elinizde hafif¢ce yuvarlayin. Patlicanlari yikayip, kurulayin ve sap kisimlarini kesin. Her bir
patlicanin yanlarindan kopmayacak sekilde 3-4 adet derin kesikler agin. Bu kesiklerin her birine 1 parca kiymali
harg yerlestirin. 4 adet domatesin tizerinden kapak ¢ikarip, iclerini oyun. igleri daha sonra kullanmak tizere
kenara alin. Ortalarina kalan kiymali harci pay edip, tzerlerine ¢ikardiginiz kapaklari kapatin. Domates ve
patlicanlari yayvan bir tencereye yerlestirip, aralarina sivribiberleri koyun Uzerine kalan 1 adet domates ve
kenara ayirdiginiz domates iclerini rendeleyin. Tuzunu ayarlayip, siviyag gezdirin. Tencerenin kapagini kapatip,
kisik ateste patlicanlar yumusayana dek pisirin. Dereotu ile stsleyip, sicak olarak servis yapin.
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