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ISLIM KEBABI

Burcu Karagtlle

250 g Koéftelik Kiyma

1 Adet Kuru Sogan

10 Dal Maydanoz

1 Adet Yumurta

5 Corba Kagigi Galeta Unu
Iste§e Bagll Domates Salgasi
Istege Bagh Tuz

Iste§e Bagll Karabiber
Istege Bagl Kimyon

2 Adet Patlican

Iste§e Bagl Yesil Biber
Istege Bagl Kiraz Domates

Patlicanlari alacall soyup uzunlamasina dilimleyelim ve acisini almak i¢in tuzlu suda bekletelim. Bu arada
kiymayi tim malzeme ile yogurma kabina alalim ve yoguralim. Kéfte harcindan mandalina buyUkluginde
parcalar kopartip yuvarladiktan sonra hafif¢ce yassilastirarak sekil verelim. Patlicanlari bol su ile yikayip iyice
siktiktan sonra kurulayalim. Derin bir kizartma tavasinda patlicanlari kizartalim. Bagka bir tavada kofteleri
kizartalim. Kéfteyi, diiz bir zemine ya da bir k&senin igine arti gseklinde yerlestirdigimiz patlican dilimlerinin
ortasina yerlestirelim. Uzerini patlicanin kenarlari ile kapatalim. Yaglanmis firin kabina dizdigimiz koftel
patlicanlarin tizerine, kiraz domates ve yesilbiber dilimlerini bir kiirdanla yerlestirilir. Sicak suda ¢6zdigumiiz
domates salgasini, firin tepsisine pay edelim. Onceden isitiimis firmimizda, 180 derecede pisirelim.
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