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ISLIM KEBABI

1 kg patlican

3 adet carliston biber

3 adet domates

Kofte icin:

Yarim kg kiyma

1 yumurta

1 adet sogan

4 yemek kasigi galeta unu
2 dis sarimsak

1 tutam maydanoz

1 cay kasigi kimyon

Tuz

Karabiber

Sos igin:

5 adet domates

2 yemek kasigi (70 gr) Bizim Yag
1 cay kasigi pul biber

2 cay kasi§i tuz

1 tutam

Karabiber

Yarim su bardagi et suyu

Sos icin, tencerede 2 yemek kasigi Bizim Yag[?ll kizdirnyoruz. Rendelenmis domatesleri, tuz, karabiber, pul biber
ve yarim su bardagi et suyunu ilave ederek kaynamaya birakiyoruz. Biraz yogunlaginca ocaktan aliyoruz.
Patlicanlari ince dilimler halinde kesiyoruz. Dilimleri 15 dakika tuzlu suda bekletiyoruz. Sonra kurulayip kizgin
yagda fazla karartmadan kizartiyoruz. Havlu kagit koydugumuz bir tabada alarak fazla yag stizdiriyoruz.

Kofte harci igin kiymayi rende sodan ve sarimsagi tuz, karabiber ve kimyonu, yumurtayi, galeta unu ve ince
kiyilmig maydanozu iyice yoguruyoruz. Hargtan yumurta blyikliginde pargalar koparip yuvarliyoruz. Kizgin bir
tavada 6nl0 arkali renk verip kenara aliyoruz. Kofteler pistikten sonra iki patlican dilimini arti seklinde tezgaha
koyup ortasina bir top kofte yerlestiriyoruz ve patlicanlar Gzerine kapatiyoruz. Birer dilim domates ve biberi
yerlestiriyoruz ve kirdanla sabitliyoruz. Butln patlicanlari bu sekilde hazirladiktan sonra cam firin kabimiza
diziyoruz. Uzerine hazirladigimiz sosu gezdirin. 200 derecede isitiimis firinda 20-25 dakika pisiriyoruz.

Not: Patlicanlarin ¢gok yagl olmamasi i¢in bir iki dakika buzlu suda bekletip daha sonra kurulayarak kullanin.
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