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<F Abant Kebab1
Toplam 70 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 50 dk 6 kişilik Orta ~470 kcal

Abant kebab1, f1r1nda yumuşayan patl1canlar1 dana eti, mantar, biber ve domatesli harçla doldurur.

Malzemeler

Kebap için

• 6 adet Patl1can

İç harç için

• 600 gr Dana kuşbaş1

• 250 gr Kültür mantar1

• 1 adet Kuru soğan

• 2 adet Yeşil biber

• 2 adet Domates

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

Üzeri için

• 160 gr Kaşar peyniri

Yap1l1ş
1. Patl1canlar1 birkaç yerinden delip 200°C f1r1nda 25 dakika yumuşat1n.

2. Dana etini küçük kuşbaş1 doğray1n.

3. Tereyağ1nda soğan1 4 dakika kavurun.

4. Dana etini ekleyip 10 dakika suyunu çekene kadar pişirin.

5. Mantar, biber ve domatesi ekleyip 10 dakika daha pişirin.

6. Patl1canlar1 ortadan aç1p etli harc1 içlerine doldurun.

7. Kaşar peynirini serpip 200°C f1r1nda 10 dakika k1zart1n.

PÜF  NOKTASI

Patl1canlar1 önceden tamamen yumuşatmak iç harc1 doldururken kabuğun y1rt1lmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Pirinç pilav1 ve cac1kla s1cak servis edin.

Alerjenler



Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/abant-kebabi


