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ABANT KEBABI

3 Adet hazir yufka

300 gr. dana bonfile

2 Adet patlican

1 Adet orta boy patates

1 Adet orta boy kuru sogan

1 Adet orta boy havucg

1 Adet sivri biber

1 Cay bardagi bezelye konservesi
1 Adet orta boy domates

1 Corba kasigi domates salcasi
1 Kahve fincani aycicek yagi
Yarim tath kasi§i karabiber

1 Tath kasig tuz

Kizartmak icin siviyag

# Patlicanin bituin kabuklari soyulur, tuzlu suda yarim saat bekletilir, acisi ¢iktiktan sonra kiip kiip dogranir,
patates ve havug da kip kip dogranir.

# Kizgin yagda sebzeler kizartilir, kagit havluya ¢ikartilir. Bir tencereye siviyag konur, kizinca kugbasindan
kUguk dogranmig bonfile et eklenir. Et suyunu salip ¢ekince, ince kiyllmig sodan ve yesil biber eklenir.

# SoJan yumusayinca salca katilir, birka¢ kez ¢evrildikten sonra domates ve kizaran sebzeler eklenir.

# Tencereye bezelye konservesi, karabiber, tuz ve 1 ¢ay bardag sicak su ilave edilir, kapagi kapatilir orta
ateste 20 dakika pigirilir.

# Bu arada her yufka sigara boredi yapiminda oldugu gibi 8 Giggen parcaya kesilir. (24 par¢a)

# Pisen malzeme biraz ilidiktan sonra, bir stizgece ¢ikartilir.

# 2 (cgen yufka Ust Uste konur, suyu stziimis igten yeteri kadar, yufkanin genis tarafina konur. Kalin bir sigara
béregi yapar gibi sarilir. Biitin kebaplar bu sekilde hazirlanir, yaglanmig orta boy firin tepsisine siki siki dizilir,
Uzerlerine firgayla biraz sivi yag surGldr.

# Onceden isitilmig 210 derece firinda hafif pembe renk alana kadar pigirilir.

# Finndan ¢ikip ,ilk sicadi gecince, servis tabagina alinir, Gzerine stizllen etli i¢in suyu gezdirilir.

# Maydanoz yapraklariyla sislenerek, sicak olarak servis yapllir.

Not: Abant kebabi Bolu iline ait bir tariftir.
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