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BOSTAN KEBABI

6 adet klicUk bostan patlicani
2 adet kuru sogan

Yarim kg koyun kugbasi

1 corba kasigi salca

2 adet sivri biber

2 adet domates

1 su bardagi konserve bezelye
6 ¢orba kasigi siviyag

1 tath kasigi tuz

Sos igin:

1 corba kasigi salca

1 su bardagi su

1 corba kasigi siviyag

Yarim cay kasigi tuz

Uzeri igin:

6 dilim domates

1 su bardagi rende kasar

# ik islem olarak patlicanlar cubuklu soyulur.Tuzlu suda yarim saat bekletildikten sonra sudan alinir ve
kurulanir.

# Patlicanlarin birkag yerine bicak ucuyla kesik atilir. Uzerlerine az miktarda siviyag gezdirilir. Firin posetine
yerlestirilir.

# Onceden isitilmis 190-200 derece firinda patlicanlar yumusayan kadar pisirilir.

# Bu arada i¢ hazirlanir. ince kiyilmis sogan yagda pembelestirilir. Uzerine kusbasi et eklenir. Suyunu birakip
cekene kadar pigirilir.

# Sonra ince dogranmig biber, salga, tuz katilir. 5 dakika pisirilir. ince dogranmis domates ve bezelye ilave edilir,
kapak kapali olarak 15 dakika pisirilir.

# Patlicanlar firndan alinir, kii¢ik bir tepsiye dizilir. Ortalari, bicakla dikey olarak kesilir. Bu kesik biraz
geniseletilir.

# Acilan yere hazirlanan i¢ paylastirilir. Diger yanda sos malzemesi karistirilir ve bostan kababinin Gizerine
gezdirilir.

# Uzerlarine domates dilimleri yerlestirilir ve kasar rendesi serpilir.

# Onceden isitilmig 190 derece firinda kagar peyniri eriyene kadar pisirilir.

Not: Bostan kebabi tencerede de pisirilebilir.
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