Kebap u patlidzanu

Za 4 osobe

800 g junetine

veca patlidzana

glavice crnog luka

cena belog luka

ljute papricice

kasiCica soli

kasiCice suSenog bosiljka
400 g paradajz pelata
kasiCice suSenog origana
50 g margarina

5 dl pavlake za kuvanje
voda za nalivanje
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Prilog

200 g pirinca
SO
smrznuta boranija

Nacin pripreme

1. Oljustiti plavi patlidzZzan, ali ne sasvim, da ostane proSaran. Iseci ga po
duzini na 6 do 7 listova. Izgrilovati patlidzan dok ne postane mekan.

2. U drugoj zagrejanoj posudi otopiti margarin, zatim dodati meso da se opece
sa svih strana, posoliti. U meso doati crni luk isecen na cCetvrtine, beli luk
i iseckani paradajz pelat. Osaviti da se dinsta. Dodati krupnije secene
papric¢ice i zaciniti bosiljkom, origanom i po potrebi solju. Naliti vodom da
meso ogrezne i dinstati dok ne omekSa, a na kraju sipati pavlaku za kuvanje.

3. Prilog: skuvati pirinac. Boraniju prodinstati na ulju, a zatim dodati
kuvani pirinac, po potrebi posoliti.

4. Staviti na dlan 3 lista patlidzana unakrst, na sredinu sipati dinstane
komade mesa (4-5 komada). Krajeve patlidzana saviti ka sredini i zamotati.
Ponoviti postupak.

5. Serviranje: na tanjir sipati pirinac sa boranijom, na pirinac staviti
kebap u patlidzanu, preliti sosom u kome je dinstano meso. Servirati toplo.


https://gastronomad.rs/kebap-u-patlidzanu/

