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PATLICAN KEBABI (SIVAS USULU)

6 adet orta boy patlican
Yarim kg kuzu kusbas! et
2 adet kuru sogan

4 adet sivri biber

2 adet domates

1 corba kasigi salca

5 ¢orba kasigi sivi yag

1 cay bardagi sicak su
1 tath kasigi tuz
Kizartmak igin:

2,5 su bardagi sivi yag

# Patlicanlar cubuklu soyulur. Tuzlu suda yarim saat bekletilir, yikanir. 1 parmak eninde daire seklinde dilimlenir.
# KUcUk ve derin bir tavada patlicanlar kizartilir. Kagit havluya ¢ikarilir.

# Tencereye sivi yag konur, 1sininca ince Kiylimig sogan atilir ve pembelestirilir.

# Uzerine kugbag! et atilir, kapakli olarak 20 dakika pigsirilir. Sonra salga ve iri dogranmis biber eklenir.

# Biber yumusamaya baslayinca kabuklar soyulmus, kiip seklinde dogranmis domates, sicak su ve tuz ilave
edilir.

# Orta ateste, kapakli olarak 15 dakika daha pigirilir.

# Kizarmig patlicanlar bir firin kabina aktarilir. Uzerine hazirlanan etli karisim yerlestirilir.

# Patlican kebabi 6nceden isitilmig 190 derece firinda 20 dakika pisirilir.

# Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Patlicanlar ¢ok kizgin yagda kizartilirsa, binyesine daha az yag ceker.
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