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ISLIM KEBABI

4 - 5 adet patlican - 750 gr.
3 adet carliston biber

3 adet domates

Kofte icin:

500 gr. kiyma

1 adet yumurta

1 adet sodan - rende

2 dis sarimsak - ezilmig

4 yemek kasigi galeta unu
1 tutam maydanoz

Tuz

Karabiber

1 cay kasigi kimyon
Domates Sosu igin:

2 - 3 yemek kasig zeytinyagi
5 adet domates

Tuz

Karabiber

Pul biber

Y2 su bardagi et suyu
Kizartmak igin:

Aygicek yagi

islim kebabi igin énce kabuklarini alacali sekilde soydugunuz patlicanlari keskin bir bigak yardimiyla uzun ince
seritler halinde dilimleyin. Acisinin ¢ikmasi igin tuzlu suda bekletin. Orta yagl dana kiymayi karistirma kabina
alin. Rendelenmis kuru sogan, yumurta ve galeta unu, sanmsak, tuz, karabiber, pul biber ve kimyon katin.
Kofte harcini 6zlesene kadar yaklasik 10-15 dakika yodurun. Kéfte harcini alti cevizden biraz daha buyUk
parcalar ayirin

Avug iginizde yuvarladiginiz kofteleri, tavada arkali 6nli ters gevirerek pigirin.

Tuzlu suda dinlenen patlicanlarin suyunu siiziip bol suda durulayin. Uzerlerini bir kadit haviu yardimiyla
kurulayin. Yagi kizdirdiginiz tavada arkali onli ters gevirerek kizartin. Fazla yagini kagit havlu yardimiyla alin.
Sap kisimlarini aldiginiz yesil biberleri dort esit pargaya bélin. Cherry domatesleri ikiye bdlin. Iki adet kizarmig
patlican seridini arti seklini alacak sekilde servis tabagina yerlestirin. Orta kismina bir adet kizarmis kéfte koyup
kapatin.

Uzerine bir parga yesil biber ve cherry domates yerlestirip kiirdanla tutturun. Tiim kéfteleri ayni sekilde patlican
seritlerine sardiktan sonra firin tepsisine yerlestirin.

Sosu igin; zeytinyagini kiigUk bir sos tenceresinde kizdirin. Rendelenmis domates ve sarimsag pisirin. Tuz ve
karabiberini de ekledikten sonra 4-5 dakika kadar kaynatip ocaktan alin.

Hazirladidiniz sosu patlicanlari aldiginiz firin tepsisine aktarin.

Islim kebaplarini dnceden isitiimig 180 derece firinda 30 dakika kadar pigirdikten sonra sicak olarak servis edin.
Islim kebabi hazir.
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