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ISLIM KEBABI (GAZIANTEP)
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4 adet orta boy patlican

3 yemek kasigi zeytinyadi
2 adet orta boy domates
2 adet orta boy yesil biber
Koftesi igin:

500 gram orta yagli kiyma
1 adet orta boy kuru sodan(rendelenmis)
4 yemek kasigi galeta unu
2 dis sarimsak(ezilmis)

1 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigdi pul biber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber
Sosu igin:

2 yemek kasigi zeytinyagi
2 adet domates (rendelenmis)
1 dis sarimsak (ezilmis)
1/2 su bardag sicak su
1/2 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Kabuklarini alacali sekilde soydugunuz patlicanlari keskin bir bicak yardimiyla uzun ince seritler halinde
dilimleyin. Acisinin ¢ikmasi i¢in tuzlu suda bekletin.

Orta yaglh dana kiymayi karistirma kabina alin. Rendelenmig kuru sodan, yumurta ve galeta unu, sarimsak, tuz,
karabiber, pul biber ve kimyon katin.

Kéfte harcini 6zlesene kadar yaklasik 10-15 dakika yogurun.

Kéfte harcini alti cevizden biraz daha biyUk parcalar ayirin. Avug iginizde yuvarladiginiz kéfteleri, tavada arkali
Onlii ters gevirerek pigirin. ;

Tuzlu suda dinlenen patlicanlarin suyunu siiziip bol suda durulayin. Uzerlerini bir kadit haviu yardimiyla
kurulayin. Yagi kizdirdiginiz tavada arkali 6nlU ters gevirerek kizartin. Fazla yagini kagdit havlu yardimiyla alin.
Sap kisimlarini aldiginiz yesilbiberleri dort esit pargaya boélin. Cherry domatesleri ikiye bolin.

Iki adet kizarmig patlican geridini arti geklini alacak sekilde servis tabagina yerlestirin. Orta kismina bir adet
kizarmig kofte koyup kapatin. Uzerine bir parga yesilbiber ve cherry domates yerlestirip kirdanla tutturun. Tim
kofteleri ayni sekilde patlican seritlerine sardiktan sonra firin tepsisine yerlestirin.

Sosu igin; zeytinyagini kiigUk bir sos tenceresinde kizdirin. Rendelenmis domates ve sarimsag pisirin. Tuz ve
karabiberini de ekledikten sonra 4-5 dakika kadar kaynatip ocaktan alin.

Hazirladiginiz sosu patlicanlar aldiginiz firin tepsisine aktarin. Islim kebaplarini dnceden isitilmis 180 derece
firnda 30 dakika kadar pisirdikten sonra sicak olarak servis edin.

Not: Kiyma ve malzemeleri yogururken homojen bir sekilde karistigindan emin olun. Bu sekilde yapildidi zaman
dagiimasinin éndne gecilmis olunur. Hazirladiginiz kéfteyi bir giin dinlendirirseniz daha lezzetli olur.
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