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FIRINDA PATLICAN KEBABI

https://www.cumhuriyet.com.tr

3-4 adet orta boy patlican

400 gram kiyma (orta yagl)

1 adet kuru sogan

2 dig sarimsak

1 adet kapya biber (istege bagl)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 yemek kagigi salca

2-3 yemek kagsigdi sivi yag

Birka¢ dal taze maydanoz (istege bagl)

Patlicanlari yikayin ve saplarini kesip alacall soyun. Orta kalinlikta (yaklasik 1 cm) yuvarlak dilimlere kesin ve
acisini almak igin tuzlu suda 10-15 dakika bekletin. Ardindan sizip kagit havluyla kurulayin.

Bir kaba kiymayi alin, rendelenmis kuru sodan, rendelenmis sarimsak, ince dogranmis kapya biber, tuz,
karabiber ve kimyonu ekleyin. Malzemeler iyice karigana kadar yogurun. Dilerseniz ince kiyiimig maydanoz da
ekleyebilirsiniz.

Patlican ve kiymali hargtan ceviz buyikliginde pargalar alin. Firin tepsisine sirayla bir patlican dilimi, bir kiymali
har¢ olacak sekilde dizin. Bu islemi tim malzeme bitene kadar tekrarlayin.

KigUk bir kasede salgayi sivi yag ve bir bardak su ile karigtirarak sosu hazirlayin. Sosu tepsideki patlicanlarin
Uzerine gezdirin.

Onceden isitilmis 180°C firinda yaklasik 30-35 dakika pisirin. Pisme slresi boyunca patlicanlarin yumusayip,
etlerin pismis olmasina dikkat edin.
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