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ISLIM KEBABI

4 Adet dlizgln patlican
500 Gr. kuzu eti

2 Adet kuru sogan

1 Corba kasigi salca

2 Adet domates

4 Adet dolmalik biber

1 Gay fincani siviyad

1,5 Tath kasi§i tuz

1 Cay kasigi karabiber

1 Su bardagi kizartma yagi

™

# Patlican kabuklarinin timi soyulur, tuzlu bol suda yarim saat bekletilir.

# Kuzu eti kugbasindan daha kiguk dogranir. Bir tencerede isinan yagin tizerine konur, kavrulur, suyunu salip
¢ekince ince dogranmig sodan eklenir, sogan da pisince tuz, karabiber ve sal¢a eklenir, bir kag kez ¢evrilir,
ocaktan alinir.

# Acisi gikan patlicanlar, sudan ¢ikarilir, kurulanir, boyuna cetvel gibi 4 parcaya kesilir.

# Kesilen patlicanlar kizgin yagda kizartilir.

# Kizaran, yagi stizilen patlican dilimleri bir kasenin igine arti seklinde konur, Ggtincu dilim ise caprazlama
konup, i¢ine stizllmus etli i¢ konur, sarkan dilimler ortaya toplanir.

# Bir firin tepsisine ters gevrilir, Gzerine halka dogranmig domates ve biber, gerekirse kirdanla tutturulur.

# Malzemeler bitene kadar bu islem yapilir, kebabin Gzerine etli i¢in, stzilen yagdi gezdirilir.

# 190 derece sicak firinda 15 - 20 dakika pisirilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: islim kebabi, Osmanl mutfagindandir.
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