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FIRINDA PATLICAN KEBABI

3 adet orta boy patlican

400 gram kiyma (tercihen orta yagli dana kiyma)
1 adet blyUk boy sogan

2 dis sarimsak

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigdi pul biber

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigi galeta unu veya bayat ekmek igi
1 yemek kasigi zeytinyagi

Sosu icin:

2 yemek kasigi domates salcasi

1 su bardag sicak su

1 cay kasigi tuz

1 cay kagig toz seker

Uzeri icin:

2 adet yesil biber

2 adet domates

Patlicanlar alacali soyun ve yaklasik 2-3 cm kalinhiginda yuvarlak dilimler halinde kesin.

Tuzlu suya koyup 15-20 dakika bekletin ki acisi ¢iksin ve yumusasin.

Ardindan suyunu stizip havlu kagit ile kurulayin.

Bir kaba kiymay! alin.

Uzerine rendelenmis sogdan, ezilmis sarimsak, baharatlar, tuz ve galeta ununu ekleyin.

Karigimi guizelce yodurun. (Yodurma siresi yaklasik 5 dakika olmalidir, bdylece har¢ daha iyi toparlanir.)
Hazirladiginiz kiymal harctan kiicUk yuvarlak kéfteler yapin.

Finn tepsisini hafifge yaglayin.

Bir dilim patlican, bir kéfte seklinde siralayarak tepsiye dizin. (Sis takmaniza gerek yoktur, ancak dilerseniz firin
sislerine siralayabilirsiniz.)

KugUk bir kasede salcayi sicak suyla acin ve igine tuz ile sekeri ekleyip karistirin.

Hazirladiginiz sosu patlican ve koftelerin tzerine gezdirerek dokdin.

Patlican ve koftelerin arasina dogranmig domates ve biberleri yerlestirin.

Onceden 200 dereceye 1sitilmis firinda, Gzeri kizarana kadar yaklasik 40-45 dakika pigirin.
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