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ISLIM KEBABI

1,5kg ince uzun patlican
5-6 adet carliston biber
5-6 adet kiicik domates
Y2 ¢ay bardag siviyag
Kofte icin:

Yarim kg kiyma

1 yumurta

1 bas kuru sogan

5-6 dis sarimsak

2-3 dilim ekmek ici (firinda kurutulup rondoda ¢ekilmis)
Tuz

Karabiber

Sos igin:

2-3 domates

Y2 ¢ay bardag siviyag

1 cay bardagi su

Tuz

Patlicanlar yikadiktan sonra uzunlamasina seritler halinde kabuklarinin yarisini soyun, tzerinde gizgiler seklinde
bir miktar kabuk kalsin. Patlicanin kalinidina gére, uzunlamasina ice veya doérde bdlerek, 1 - 1,5 cm kalinhginda
4 veya bes adet dilim olmasini saglayin. Sonra da dilimlerin hepsinin iki tarafini da tuz ile ovalayarak bol tuzlu
suyun icinde en az yarim saat bekletin ki acisi ¢iksin. Bu arada koéfteyi hazirlayin. Kéfte harcindaki tim
malzemeleri karistirip yodurun. Hazirladiginiz kdfte harcindan cevizden az blyuk pargalar alip yuvarlayin.
Hazirladiginiz kéfteleri bir cam tepside veya emaye tepside firina strip 200C'de pisirin. Kofteler piserken
patlicanlari kizgin yagda hafif pembelesene kadar kizartin. Kizartilmig patlicanlardan iki tanesini bir diz tabaga
arti seklinde koyun ve igine pismig koftelerden bir tanesini koyarak patlicanlarin digarda kalan uglarini kbftenin
Uzerine kaldinp koyun. Uzerine uzun ve enli kesilmis bir par¢a carliston biber ile bir parga domates dilimi koyup
dismemesi igin uzun bir kirdan batirarak sabitleyin. Hazirladiginiz kebaplarin hepsini firin tepsisine koyduktan
sonra 200 derecede pisirin. Sosu i¢in domatesleri soyup rendeleyin, biraz siviyag ile tavada bir iki ¢evirin, suyu
ilave edip kaynatin. Tuzunu da ekledikten sonra kebabi servis tabagina koyun ve Uzerine yeteri kadar salgali
sos dokip servis edin.
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