—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FIRINDA PATLICAN KEBABI

3 adet patlican

2 adet kuru sogan

500 gram kiyma

Yarim demet maydanoz

2 dis sarimsak

1 su bardagi bayat ekmek kirintisi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi biber

1 cay kasigi kimyon

Sosu icin:

1 adet domates

1 yemek kasigi domates salgasi
1 su bardag sicak su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 adet yesil biber

1 dis sarimsak

Patlicanlarn glzelce temizleyip soymadan yuvarlak yuvarlak dilimleyin.

Tuzlu suya koydugunuz patlicanlari aci suyunun ¢ikmasi igin bir stire bekletin.
Bu esnada kiymayi yogurma kabina alin.

Sogani rendeleyin, maydanozlari ince ince kiyin.

Sogan ve maydanozlari kiymaya ilave edin.

Sarimsaklari ezip ekmek kirintisi, tuz ve baharatlarla birlikte kiymaya ekleyin.
Hepsini kofte yapar gibi glizelce yogurun.

Kiymadan yumurta boyutunda pargalar koparip elinizde yuvarlayin.

Tepsiye bir kéfte bir patlican olacak sekilde yerlegtirin.

Butln malzemeyi bu sekilde hazirlayip tepsiye dizin.

Domates salgasini kaseye alip sicak suyla ezin.

Uzerine rendeledidiniz domatesi, tuz ve karabiberi ekleyip karistirin.

Son olarak yesil biberleri ince ince dograyip sarimsaklari ezin.

Sarimsak ve biberleri de salgal sosa ilave edip hepsini karistirin.

Sosu kofte ve patlicanlarin Gizerine her yerine gelecek sekilde yayin.

Finni 200 dereceye ayarlayip isitin. Tepsiyi firna verip 20 dakika pisirin.
Yaninda piring pilaviyla sicak sicak servis yapin.
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