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KAZAN KEBABI

EyUp Seving

6 adet orta boy kemer patlican
6 adet yesil sivri biber

1 cay bardagi siviyag

Kofte harci igin;

500 g. az yagl kiyma

2 adet orta boy kuru sogan

1 cay kasigi tuz

Karabiber

Yenibahar

Yemegin sosu i¢in;

3 adet orta boy domates

2 yemek kasigi zeytinyagi

4 dis sarimsak

1 yemek kasigdi biber salgasi
2 su bardagi su

Tuz

Karabiber

Kofteyi hazirlamak igin; kiyma, yemeklik ¢ok ince dogranmis sodan, tuz ve karabiberi, yenibahari derin bir kaba
aktarip iyice yogurun. Kéfte harcindan kabuklu ceviz blytkliginde pargalar koparip yuvarladiktan sonra
parcalari avuglariniz arasinda hafifge yassilagtirin. Diger taraftan, patlicanlarin saplarini kesip alacali formda
soyun. Sonra da patlicanlari saplarindan baglayarak iki parmak araliklarla dikine yarin. Pargalar dibinden
ayrilmayacak. Patlicanlari kizgin yagda hafifce kizartip kagit havlunun Gzerine alin. Ayni yagda sivri biberleri de
kizartip ¢ikarin. Hazirladiginiz kéfteleri patlicanlarin kesilmis kisimlarina yerlestirip genis bir tencereye yan yana
yerlestirin. Aralarina kizarmig biberleri siralayin. Siviyag, tavla zari forumunda dogradiginiz domates, sarimsak,
biber salgasi, su, tuz ve karabiberi bir kaseye aktarip iyice karistirin. Hazirladiginiz bu sosu tenceredeki
patlicanlarin Gzerine gezdirin. Kisik ateste 40-50 dakika kadar pisirdikten sonra sicak sicak servise sunun.
Dilerseniz sarimsakli yogurtla servis edebilirsiniz.
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