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KOFTELI KIZARMIS PATLICAN KEBABI

1 kg. patlican

400 gr. kiyma

1 adet kuru sogan

1 tutam maydanoz

2 yemek kasigi galeta unu

1" er tutam karabiber, kimyon ve yenibahar
1 tutam tuz

1 tath kasidi salca

3 yemek kasigi sana klasik

Patlicanlari alacali soyun. Orta kismini biraz gegcecek sekilde, tam koparmadan 1.5 cm. kalinliginda dilimler
halinde kesin.

Patlican yemeklerinde mutlaka aci suyu ¢iksin diye patlicani tuzlayip bekletirim. Fakat Bu yemekte 6yle
yapmadim.

Patlicanlari kizgin yada atip arkali 6nll kizartin. Gevirirken dikkat edin dilimler kopmasin.

Diger tarafta kdfte malzemeleriyle kéfteyi yogurun. Kiiclk yuvarlak kéfteler yapip, kizaran patlicanin dilimleri
arasina yerlestirin. Koftelerin cok 6zenli olmasina gerek yok.

Patlicanlari bir tepsiye dizin. Uzerine bir kagik salgay, 1.5 su bardagi suyla sulandirip dokuin.

Aralarina domates ve biber dilimleri koyun. Uzerini aliminyum folyo veya yagl kagitla kapatip 200 derecelik
firnda 20 dakika kadar pisirin.

Daha sonra Uzerini acip, 15 dakika da o sekilde pisirip, Uzerinin kizarmasini saglayin.

Tepsiden servis tabagina alirken yine dikkatlice alin ki, patlicanlar bélinmesin.
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