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BELI KIRIK (SANLIURFA)
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5 adet orta boy patlican

400 gr koftelik kiyma

2 adet sogan

3 adet orta boy domates rendesi
6-7 adet sivri biber

1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 su bardagi su

3-4 dis sarimsak

Tuz

Karabiber

Kekik

Patlicanlarin kabuklarini alacali soyarak tuzlu suda bekletin.Bu arada kiyma ve rendelenmis sodana tuz,
karabiber ve kekigi ekleyerek yodurun. Yogurdugunuz harctan yuvarlak, yassi kofteler hazirlayin.

Tuzlu sudan ¢ikarttiginiz patlicanlari tamamen kopartmadan enine 1 parmak kalinhiginda dilimlere ayirin.
Hazirladiginiz kéfteleri patlican dilimlerinin arasina birbirinden kopmamasina dikkat edilerek yerlegtirin.
Koftelerin yerlestiriimesiyle kivrilip yarim ay seklini alan patlicanlar yaglanmig tepsiye yerlestirin. Patlicanlarin
Uzerine domates rendesi ilave edin. Salgay! 1 bardak su igerisinde ezin. Hazirlanan karigima 1 ¢ay kasigi tuz da
ekleyerek tepsiye dokin. Patlicanlarin aralarina sivri biberler ve birkag¢ adet sarimsak yerlestirin. Tencere de
patlicanlari ve kofteleri kizarincaya kadar pigirin. Sicak olarak servis yapin.
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