Islim Kebabi

Malzemeler

400 gram kuzu kusbasi et
3 adet kemer patlican 'uzun’
1 adet sogan

1 adet domates 'sos icin’

2 yemek kasigi zeytinyagi
2 adet domates 'kapak icin’
3 adet sivri biber

1 tatli kasigi un

4 su bardagi kaynar su

1 dis sarimsak

1 adet defne yapragi

10 adet tane karabiber
Kizartma yagi

Kurdan

Tuz

Yapilisi

Patlicanlari soyun, uzunlamasina 4 veya 5 mm. kalinlikta dilimleyin ve tuzlu su icerisinde
30 dk. dinlendirin. Sure sonunda patlicanlari suzun ve kizgin yagda kizartin.

Sogani soyun, ince yemeklik dograyin. 1 adet domates, rendeleyin. Sarimsak, defne yapragi
ve tane karabiberleri bir tulbent bez icerisine sarin ve baharat torbasi yapin. Kaynar su
hazirlayin.

Ocak uzerindeki tencereye, 2 yemek kasigi zeytinyagi koyun, isitin. Uzerine iri dogranmis
kusbasi etleri ilave edin, karistirin. Etin biraktigi su buhar olup uctuktan sonra,

tencerenin ortasindan yer acin ve soganlari ilave edin. Dusuk isida soganlarin diriligi
gidinceye kadar kavurun. Tencerenin orta yerinde yer acin, unu ekleyin ve kavurun.
Uzerine, 4 su bardagi kaynar su, baharat torbasi ve tuz ilave edin, karistirin. Su
kaynamaya basladiktan sonra, tencerenin kapagini kapatin. Ocak isisi, en dusuge getirin. 1
saat 20 dk. eti pisirin. Tencere icerisinde kalan et suyunu sos olarak kullanin.

Bir kase icerisine 2 patlican dilimini + isareti seklinde yerlestirin. Icerisine 2 adet

pismis kusbasi et koyun ve patlican seritlerini birbiri uzerine kapatin. kase firin

tepsisine ters cevrilerek kapatilacak. Diger patlican seritlerine de ayni islemi

uygulayin. Patlicanlarin uzerine domates dilimleri ve biber parcalarini bir kurdan ile
tutturun. Domates rendesini, et suyu ile karistirin ve tepsinin tabanina yayin. Tepsiyi,
onceden 200 dereceye isitilmis firinin orta rafina surun ve biberler kizarincaya kadar

pisirin.



