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EGE USULU TENCERE KEBABI

2 kg orta yagll dana kiyma
1 adet sodan ? rende

Y2 demet maydanoz

Tuz

Karabiber

Kimyon

Pul biber

3 ? 4 adet patlican

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

1 yemek kasigi domates salcasi
1 su bardagi su

1 adet domates

Kizartmak igin:

Siviyag

Patlicanlari alaca soyup, birbirinden ayrilmadan bir parmak genisliginde enlemesine kesin ve sivi yagda kizartin.
Kiymay! bir kaba alin, Gzerine rendelenmis sogan, kimyon, tuz, pul biber ve ince kiyilmig maydanozu ekleyip
yogurun ve yuvarlak sekil vererek kenara alin.

Kizartti@iniz patlicanlarin arasina hazirladiginiz kofteleri yerlestirin ve pilav tenceresine dizin ve ortasina bir adet
domatesi bttin olarak koyun.

Ardindan Gzerine 1 su bardagi salcali su ilave edip zeytinyadi gezdirin, kisik ateste agzi kapali olarak 30 dakika
pisirin ve sicak servis edin.
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