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PATLICAN KEBABI

2 Yemek Kagigi Sana Klasik Kase
1 Yemek Kasigi salca

1 Fiske kekik

2 Su Bardagi sicak su

250 gr dana kiyma

1 Fiske kimyon

1 Fiske tuz

2 Adet patlican

1 Fiske karabiber

Patlicanlar kabuklari ince kalacak sekilde alacali olarak soyun ve tuzlu suda 1 saat bekletin.Patlicanlari kesme
tahtasina koyun ve birbirinden ayirmadan ayni boyda serge parmagi kaliniginda dilimleyin.I¢ harcini hazirlamak
icin kiymaya, tuz, karabiber, kekik ve kimyon ve iki yemek kasigi margarin ilave edip iyice yogurun.Elinizle
kopardiginiz pargalari patlican dilimlerinin arasina yerlestirin ve fazlasini alin.Kullanacaginiz pisirme kabinin
blyUkliguine goére patlicanlarin yarisina gelecek kadar sicak suyun iginde salcayi eritin ve Uzerini aluminyum
folyo ile kapatarak dnceden 200 dereceye isitilmis firinda patlicanlar pisinceye kadar pisirin.
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