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ZADE KEBABI

3 adet patlican

300 g kuzu eti

1 adet sogan

2 dis sarimsak

2 adet patates

2 adet havucg

3 adet domates

3 adet yesilbiber

1 corba kasigi domates salgasi
1 tath kasigi karabiber
100 g margarin

Tuz

Uzeri icin kasar peyniri

Tencereye yag alip eritiyoruz. Kiip dogranmig kuzu etlerini tencereye alip kavuruyoruz. Uzerine dogranmig
sogani, sarimsagl, tane karabiberi ilave edip birlikte kavuruyoruz. Salcayi koyup karistirdiktan sonra tzerine
¢lkacak kadar sicak su ilave ederek pismeye birakiyoruz. Bu sirada diger hazirliklara geciyoruz. Patlicanlari
alaca olarak soyduktan sonra uzunlamasina kursun kalem kalinliginda dilimlere béllyoruz. Az yagda teflon
tavada her iki tarafini kizartiyoruz. Patatesleri ve havuglari soyup kiip olarak kestikten sonra bol yagda kizartip
havlu k&git icerisine aliyoruz. Hafifce tuzluyoruz. Etlerin pismesine yakin yesilbiberini, domatesini ve tuzunu
ekleyip, suyunu gekip etler pisinceye kadar kaynatiyoruz. Kizarttigimiz patlicanlar gukur orta boy bir cam
kaseye uglarini digari sarkitarak diziyoruz. Pigirdigimiz etleri icine ddkip yaylyoruz. Uzerine kizarmig patates ve
havuclari dékip yayiyoruz. Patlicanlarin uglarini ortaya dogru kapatiyoruz. Kullanacagimiz firin kabi veya
kiremidi Uzerine kapatip ters ¢eviriyoruz. Yemegimizin ortasina kasar peyniri veya eriyen yoresel bir peynirden
koyup énceden isitiimis 180 derecede 10 dk. pigiriyoruz.
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