Abant Kebab1

250 gr dana kusbasi et

2 yemek kasig1 sivi yag

2 adet sulu domates

2 adet biber

2 dis sarimsak

1 adet sogan

* 1 tath kasig1 tuz

* 1 cay kas181 kekik

* Yarim ¢ay kasig1 karabiber

e 1.5 subardagi su

Diger Malzemeler;

* 3 adet iri patlican

* | yemek kasig1 salga

e 1.5 subardagi su

+ 1 kase kasar peyniri rendesi (Uzerine )

Abant Kebabi Yapihisi

Etler tencereye alinir harli ateste suyunu salmasi saglanir. Sivi yag ilave edip karigtirilir ve bir
iki tur gevrilir. Uzerine 1. 5 bardak su ilave edilir ve kapag: kapatilir. Kisik ateste suyunu
cekene kadar pisirilir. Didiikliide yaptim ben 15 dakika i¢inde hemen hazir oldu suyunu
tamamen ¢ekip yagi kalinca yemeklik dogranmis sogan ve biberler ilave edilir. Sarimsakta ufak
ufak dogranip eklenir ve yumusayana kadar kavrulur. Tuz ve baharatlar ilave edilir. Minik
dogranmis domatesler eklenir ve suyunu g¢ekene kadar pisirilir. Bu arada patlicanlar hig
soyulmadan resimdeki gibi ortadan ikiye ayrilir. Kizgin yagda 6n yiizii kizartilir kabuklu arka
ylizlii de az kizartilip tepsiye alinir. Bu malzemeler 3 patlicana tam yeterli geliyor yani 6
porsiyon ¢ikiyor bayagi bereketli oluyor. Patlicanlarin ici ¢atal ile ezdirilip az bastirilir bogluk

elde edilir. Etli har¢ paylastirilir. 1. 5 su bardag: sicak suda salga eritilir ve tepsiye dokiiliir.



Onceden 1s1t1ilmis 200 derece firinda yarim saat kadar pisirilir. Zaten malzemeler piskin oldugu
i¢in yeterli gelecektir. Uzerlerine kasar konulup iist kisma yakin konulur kasar eriyip kizarinca

firindan alinir ve servise sunulur.



