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ISLIM KEBABI
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4 adet patlican

300 gram dana kiyma

1 adet orta boy rendelenmis kuru sogan
1 adet yumurta

1/2 su bardagi galeta unu veya ekmek kirintisi
2 dis sarimsak (ezilmis)

Tuz

Karabiber

Pul biber

Kimyon

8 adet ceri domates

8 adet biber (yesil veya kirmizi)
Zeytinyag!

2 domates

Patlicanlari uzunlamasina ince seritler halinde dilimleyin. Dilimleri tuzlu suya koyarak yaklasik 15-20 dakika
bekletin. Bu iglem, patlicanlarin acigini alir.

Kiymay! bir karigtirma kabina alin. Uzerine rendelenmis kuru sogan, yumurta, galeta unu veya ekmek kirintisi,
ezilmis sarimsak, tuz, karabiber, pul biber ve kimyonu ekleyin. Tim malzemeleri iyice yogurun.

Kiyma harcindan kiiglk kofteler hazirlayin ve yuvarlayarak sekil verin. Ardindan kofteleri ve patlicanlari kizartin.
Iki patlican dilimini arti seklinde diiz bir zemine yerlestirin. Uzerine bir kéfte koyun.

Arti seklindeki patlican dilimlerinin her iki tarafini kdftenin Gzerine dogru katlayin. Bu sekilde kéfte patlican
dilimleriyle sarlacak.

Koftenin Gzerine bir ceri domates ve bir biber yerlestirin. Ardindan kirdan yardimiyla kéfteyi ve sebzeleri
sabitleyin.

islim kebabini hazirladiginiz diger kéfteler ve patlican dilimleri icin tekrarlayin.

Hazirladiiniz islim kebaplarini bir firin tepsisine yerlestirin. Ardindan zeytinyagi, domates rendesi, sarimsak, tuz
ve karabiberi ocakta biraz bigirin. Hazirlanan bu sosu kebaplarin Gzerine dékiin. Kebaplari 180 derece firinda
yaklasik yarim saat pigirin.
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