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ZADE KEBABI

3 adet uzun patlican

300 gram et

1 adet domates

1 adet sogan

2 adet patates

2 adet yesil biber

2 - 3 yemek kasigi zeytinyadi
1 yemek kasigi domates salgasi
Rendelenmis kasar peyniri
Karabiber

Tuz

Eti kugbagi olacak gekilde dograyin.

Daha sonra bir tavada kavurun. Uzerini ge¢ecek kadar su ilave edin.

Etler suyunu ¢ekip yumusayana kadar pigirin.

Patlicanlari alaca soyup dilimleyin.

Patatesi de soyduktan sonra kip kip dograyin.

Biber, sogan, domates ve sarimsagi da ince bir sekilde dograyin.

Patlican ve patatesleri kizartip bir tabaga alin.

Et pisince Uzerine zeytinyagi, sogan, biber, sarimsak, domates ve salgayi ekleyin ve suyunu ¢cekene kadar
pisirin.

Hazirladiiniz etli harca tuz, karabiber ve kizarmig patatesleri de ilave edip karigtirin.

Daha sonra harci ocaktan alip birka¢ dakika dinlendirin.

Diger bir yandan da patlicanlari, uglari digari sarkacak sekilde kiicUk glve¢ kaplarina ¢capraz sekilde dizin.
Ortasina hazirladiginiz etli harci yerlestirin ve kenardan sarkan patlican ile de tzerini kapatin.

En son rendelenmis kasar peyniri yemeginizin Gzerine serpip firina verin.

Peynirler eriyip kizarana kadar pisirin.
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