Tencere Kebabi

Malzemeler

yarim kilogram dana kusbasi

2 adet patates

3 adet patlican

2 adet sivri biber

2 adet kirmizi biber 1 adet kuru sogan
1 yemek kasigi domates salcasi
yeteri kadar tuz ve karabiber
kizartmak icin Aycicek yagi

Yapilisi

Oncelikle etimizi dudukluye koyalim 2 yemek kasigi siviyag ve etlerin uzerine gelecek
kadar sicak su ekleyip yumusayincaya kadar saat olarak da yarim saat pisirelim bu sirada
patlicanlarimizdan baslayarak sebzelerimizi dograyalim. Patatesleri kare kare,

patlicanlari alaca dograyalim sonra parmak seklinde uzun uzun keselim. Patlicanlari tuzlu
suda bekletelim. Aciligi tamamen gitsin. Biberleri de sirasi ile dograyalim. Once
patatesleri sonra patlican ve biberi kizartalim. Havlu kagit uzerine sererek yaglarini
cektirelim. Kuru soganlari yemeklik dograyalim. Siviyag koydugumuz tencerede biraz
kavuralim. Etlerin suyunu ayirin. Eti soganin uzerine ekleyip kavuralim. Domates salcasini
ekleyelim.Son olarak da etin suyunu, tuzunu ve baharatlari ve sebzeleri katalim. iki
tasim kaynattiktan sonra altini kapatalim.



