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ISLIM KEBABI (GAZIANTEP)

Kofte icin:

500 gr. kiyma

Ekmek i¢i (ufalanmig) yada galeta unu
Kuru sogan

Tuz

Karabiber

Kimyon

1 yumurta

2-3 dig sarimsak

Maydanoz (istege bagh)

Diger Malzemeler:

2 yemek kasigi salga

Yarim bardak sicak su

Domates

Yesilbiber

1 kg patlican (ince ve uzun tercih edin)

Kofte harci igin kiyma, rende sogan, sarimsak, tuz, karabiber, kimyon, yumurta, ekmek ve ince kiyilmig
maydanozu iyice yogurun.

Harg¢tan yumurta biyUkliginde parcalar koparip yuvarlayin.

Kizgin bir tavada 6nlu arkall hafif kizartarak kenara alin.

Patlicanlari ince dilimler halinde kesin. Dilimleri 15 dakika tuzlu suda bekletin. Sonra kurulayip kizgin yagda
fazla karartmadan kizartin. Havlu kagit koydugunuz bir tabaga alarak fazla yagdi stzdirtin.

Sonra iki patlican dilimini arti seklinde tezgaha koyup ortasina bir top kofte yerlestirin ve patlicanlari lizerine
kapatin. Birer dilim domates ve biberi yerlestirin ve kiirdanla sabitleyin.

Bitin patlicanlar bu sekilde hazirladiktan sonra cam firin kabiniza dizin. Daha sonra sal¢a yada domatesle
hazirladiiniz sosu tzerine gezdirin. Biber ve domatesler kizarana kadar firinda pisirin.
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