PETITE GOURMETS

TURK

Kubbe Kebabi

Geleneksel Tirk Kiibbe Kebabi - patlican, kuzu pirzola, patates ve biberle. Ozel giinler icin milkemmel, lezzetli firin

yemegi.
30 min 50 min 1h 20min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 12 pirzola

* 5 patlican

¢ 1sogdan

° 2 patates

* 2 domates

* 1 kapya biber

* 1 sivri biber

« 1 yemek kasigi domates salcasi
* 0.5 yemek kasigi biber salcasi
« 1 cay kasigil karabiber

* 1 cay kasigi pul biber

* 1 cay kasigi tuz

* 4 yemek kasigi zeytinyadi

* 2 yemek kasigi tereyagd

Yapilisi

O Sebzeleri hazirlayin
5 patlicani serit seklinde soyun, sapini birakin. 2 patatesi 6 mm kalinhginda dilimleyin. 2 domatesi kalin

dilimleyin. 2 dolma biberini ince seritler halinde kesin.

Q Sebzeleri kizartin

BlyUk bir tavada 4 yemek kasigdi siviyadi orta-ylksek ateste isitin. Patlicanlari her tarafi altin kahverengi



olana kadar, toplam 8-10 dakika kizartin. Cikarin ve kagit havlu tzerine siiziin. Ayni yagda patates dilimlerini

her iki tarafi altin sarisi olana kadar, taraf basina 3-4 dakika kizartin. Cikarin ve stzun.

Et tabanini pisirin
Blyuk bir tavada 1 yemek kasigi zeytinyadi ve 1/2 yemek kasigi tereyagini orta ateste isitin. 1 ince dogranmis

sogan ekleyin ve yumusak ve altin sarisi olana kadar, yaklasik 5-6 dakika pisirin.

Eti kavurun
Tavaya 12 kuzu pirzola ekleyin ve her tarafi kahverengi olana kadar, toplam 6-8 dakika kavurun. 1 cay kasigi

tuz, 1 cay kasigi karabiber ve 1 cay kasigi kimyon ile baharatlayin.

Sosu olusturun
2 yemek kasigli domates salcasini karistirin ve kokulu olana kadar 1 dakika pisirin. Eti zar zor 6rtecek kadar
sicak su ekleyin, yaklasik 1-1.5 su bardadi. Kaynama noktasina getirin, sonra atesi kisin ve kapagini kapatarak

et yumusayana kadar 25-30 dakika kaynatin.

Yemegi birlestirin
Firini 200°C'ye (400°F) 1sitin. Kizarmis patlicanlarn bayudk bir firin kabina dizin. Kizarmis patatesleri

patlicanlarin arasina yerlestirin. Pismis kuzu pirzolalari Gste koyun.

Add remaining vegetables
Dolma biber seritlerini ve domates dilimlerini yemegin her yerine esit olarak dagitin. Etten ¢ikan pisirme

suyunu her seyin Uzerine dokin, tim sebzelerin nemlendiginden emin olun.

Bake
Ustii altin kahverengi olana ve sebzeler catalla deldiginde yumusak olana kadar kapakli olmadan 25-30

dakika firinlayin. Servis etmeden 6nce 5 dakika dinlendirin.

ipuclar

Dilimlenmis patlicanlari tuzlayin ve kizartmadan 6nce 30 dakika bekletin, béylece aciligi ve fazla suyu

cikarin, sonra iyice kurulayin.

Patlican ve patatesleri kizartirken tavayi asiri doldurmayin - esit kizarma saglamak ve bugulanmayi énlemek

icin kiicik gruplar halinde pisirin.

Diger malzemelerin cok yumusamasini 6nlemek icin yemegi birlestirmeden 6nce et karisiminin biraz

sogumasini bekleyin.
Tum katmanlari alabilecek ve pisirme sirasinda tasmayi 6nleyecek derin bir firin kabi kullanin.

Ust kisim cok hizli kizarmaya baslarsa pisirmenin ilk yarisinda kabi folyo ile értin.



Lezzetlerin oturmasi ve servis etmeyi kolaylastirmak icin bitmis yemegi servis etmeden 6nce 10 dakika

dinlendirin.

Pisirme sirasinda yemek kuru gortinirse nem eklemek igin etten ¢ikan suyun bir kismini saklayin.

petitegourmets.com



