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KILIS KEBABI

Dilek Ozerdal

1 kg patlican

750 gr orta yagl kiyma

sivi yag

tuz

karabiber

yenibahar

1 corba kasigi domates salgasi
1 ¢corba kasigi biber salgasi
2 adet Sogan

2 adet dolmalik yesil biber

2 adet dolmalik kirmizi biber
1 adet limon

1 tath kasidi toz seker

su

Patlicanlar bol suyla yikayip, kabuklanni soyun ve boylamasina ikiye kesin. Sonra 2 parmak kalinliginda
dograyin. Kiymayi genis bir kaba alip, Gzerine tuz, kara biber, yenibahar ekleyerek iyice yogurun. Ceviz iriliginde
kofteler hazirlayip sise sirasiyla 1 adet kofte ve 1 adet patlican dizin. Izgarada gevirerek pisirin. Bagka bir
tencerede sivi yagi kizdirin sonra halka halka dogradiginiz sogani ekleyip, pembelesinceye kadar kavurun. Ince
ince dogradiginiz yesil ve kirmizi biberleri ekleyerek birka¢ dakika kavurun. Sonra 1zgarada pisirdiginiz patlicanl
kebabl, biber ve domates sal¢asini ekleyin. Uzerini 6rtecek kadar su ilave edin. Su kaynamaya bagladiginda
tuz, karabiber, yenibahar ve 1 adet limonun suyunu ekleyin. Kabuklarini soydugunuz ve halka seklinde
dogradiginiz domates dilimlerini kebabin Gzerine dizin. Domates dilimleri yumusadiginda ocagin altini kapatip
servis yapin.
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