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ISLIM KEBABI

3 adet uzun boy patlican
Kizartmak icin siviyag
Koftesi igin:

300 gram kiyma

1 blyUk sogan

2 ¢orba kagsiJi galeta unu

1 tutam tuz

1 tutam kekik

1 tutam pul biber

1 tutam kimyon

Sosu igin:

2 adet rendelenmis domates
1 ¢orba kasigi biber salgasi
Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
1 su bardagi su

1 tutam tuz

Ik olarak patlicanlarimizi alaca soyalim ve uzunlamasina bigak sirti kaliniginda dilimleyelim. Daha sonra ayri bir
kaba tuz ve su koyup karistiralim patlicanlarimizi tuzlu suda 5 dakika bekletelim. Daha sonra sudan gikarip
kuruladiktan sonra bol yag koydugumuz tavada arkali 6nlii kizartalim tavadan ¢ikarip bir tabaga alalim. Ote
yandan koftesi icin malzemelerimizi derin bir kaba alalim tzerine sogani rendeleyelim ve normal bir kéfte
hamuru elde edelim. Kéftelerimizden ceviz buyutkluginde yuvarlak toplar yapalim. Kizaran patlicanlarimiz
tezgahin Gizerine arti sekli gibi iki tane Ust Uiste koyalim resimde gérildigu gibi. Ortasina bir adet kdftemizi
yerlestirelim ve patlicanlarimizi kéftenin tizerine kapatalim. Uzerlerine birer dilim domates ve biber koyup kiirdan
batiralim. Daha sonra kare borcama patlicanl koftelerimizi yerlestirelim bu malzemeden 9 tane kofte ¢ikti. Simdi
sosumuzu hazirlamaya gegelim. Patlicanlarimizi kizarttigimiz tavadaki yagin igerisine iki adet rendelenmis
domatesi alalim. Uzerine tuz ve baharatlari ekleyelim bir gorba kasigi biber salcasi ekleyelim ve 1 su bardagi su
dbkerek 2-3 dakika pisirelim. Daha sonra hazirlamis oldugumuz bu sosu tepsideki kdftelerimizi Gzerine
gezdirelim ve dnceden isitiimis 200 derecelik firinda yaklasik 10-15 dakika pigirelim ve sicak olarak servis
yapalim.
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