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GELELI KEBAP

Yarim kg yagh kuzu kusbasi
4 adet patlican

4 adet sivri biber

4 adet domates

2 corba kasigi tereyagi

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

# Patlicanlar yikanir ve bir kag yeri sivri uglu bigakla delinir. Bir tepsiye konur, 190 derece firinda 50 dakika
pigirilir.

# Bu arada tavaya 1 corba kasigi tereyadi konur, eriyince et atilir. Suyunu birakana kadar kavrulur.

# Sonra iri dogranmig biber ilave edilir, 5 dakika kadar kavrulur.

# Kup dogranmis domates, tuz, karabiber ve pul biber eklenir. Domates gevseyene kadar pigirilir.

# Diger tarafta kdzlenen patlicanlar sicakken soyulur, ¢ikan kisim kiyilir.

# Bagka bir tavaya 1 ¢orba kasigi tereyagi konur, kiyllmig patlican ve tuz eklenir, bir kag dakika kavrulur.

# Bir finn kabina énce patlican konur. Uzerine etli karigim birakilir.

# Onceden isitilmig 190 derece firinda 15 dakika pisirilir.

# Altta patlicanli kisim bozulmadan servise sunulur.

Not: Geleli Kebap Malatya'ya 6zgu bir tariftir.
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