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FIRINDA PATLICAN KEBABI

https://www.aksam.com.tr

500 gram kuzu eti

Kuyruk yagi

3 adet patlican

2 adet orta boy sogan (rendelenmig)

2 dis sarimsak

Yarim demet maydanoz

1 su bardag bayat ekmek

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigdi pul biber

3 adet kiraz domates (bog yerlere eklemek igin)
Uzeri igin:

1 yemek kasigi domates salgasi, 1 su bardagi sicak su, 1 adet rendelenmis domates, 1 ¢ay kasiJi tuz, 1 ¢ay
kasidi karabiber.

Patlican kebabi tarifi dnce patlicanlari temizleyin ve terletin. Béylece yumusamis ve yemege hazirlanir.

Kuzu etini, kuyruk yagi ve karabiberle zirhlayin. Ardindan diger malzemelerle glizelce yogurun. Yumurta
blyUkliginde kopardiginiz koftelere yuvarlak sekil verin. Iki parmak kalinhdinda kestiginiz 3 adet patlicanla
kofteleri birlestirin. Sirasiyla dizerek firin kabina yerlestirin ve bos kalan yerleri kiraz domatesle doldurun. Bogluk
kalmamasi patlican kebabini pisirmenin puf noktalarindan biridir.

Sosu igin, ayri bir kapta 1 yemek kagigi domates salgasiyla 1 su bardagi sicak suyu karigtirin.

Uzerine 1 adet rendelenmig domates, 1 er gay kagigi tuz, karabiber ekleyip tekrar karistirin.

Sosu ve 1 ¢ay barda@i suyu patlican ve koftelerin Gzerine gelecek sekilde gezdirin. Onceden isitilmig 200
derece firinda 20 dakika pigirin. Firinda patlican kebabi hazir. Patlican kebabini sumakli soganla ve lavagla
servis edebilirsiniz.
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