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KOFTELI ISLIM KEBABI
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4-5 adet patlican

Koftesi Igin;

500 gram kiyma

2 yemek kasigi galeta unu
1 adet sogan

1 avug ince kiyllmis maydanoz
1 adet yumurta

2 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz

1 tath kasidi pul biber

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon
Kizartmak igin;

Swiyag
Sosu Igin;

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

1 cay kasigi tuz

2 su bardag sicak su

Uzeri Igin;

Yesil biber

Ceri domates

Kéfte harcimiz igin yogurma kabimiza kiymamizi alalim, Gzerine galeta unumuzu, ince ince dogradigimiz sodani,
ince ince kiyllmig maydanozu, yumurtayi, sarimsagi, tuz, pul biber, karabiber ve kimyonu ekleyerek glizelce
yoguralim.

Elde ettigimiz kdfte harcimizdan ceviz blyukliginde pargalar kopartarak yuvarlayalim ve avug igimizle
bastirarak inceltelim ve bir tabak icerisine alalim. Harcimiz bitene kadar bu isleme devam edelim.
Sekillendirme islemimiz bittikten sonra Gzerini stregleyelim ve dinlenmeye birakalim.

Koftelerimiz dinlenirken patlicanlanimizi alacal soyalim ve daha sonra uzun ince seritler halinde dilimleyelim.
Tuzlu su dolu bir kap igerisine patlican dilimlerimizi alalim, 15-20 dakika kadar acisinin gikmasi i¢in bekletelim.
Uzerine bir tabak kapatalim, bu sekilde patlicanlarin ylizeye ¢ikmasini da engellemis oluruz.

Sdrenin sonunda patlicanlarimizin suyunu sizelim ve gizelce kurulayalim.

Tavaya alip kizdirdigimiz yagin icerisine patlican dilimlerimizi alarak hafif kizartalim. Kizartma asamasinda
patlicanlarimizi gevirelim.

Kizaran patlicanlarimizi kagit havlu serdigimiz tabak igerisine alalim ve bekletelim.

Patlican kizartma islemimiz bittikten sonra dinlenen kéftelerimizi de kontrolli bir sekilde kizartalim.

Kizartma islemlerimiz bittikten sonra genis bir tabagda patlican dilimlerimizden bir yatay bir de dikey yerlestirerek
+ seklini verelim.

Ardindan orta kismina kizarttigimiz kéftelerden Ust Uste iki adet yerlestirelim, kenarda kalan patlicanlari da
koftelerin Gzerine dogru kapatalim.

Son olarak yesil biber ve ¢eri domatesi kirdan ile yerlegtirelim. TUm malzemelerimiz bitene kadar bu igleme
devam edelim.

Sekillendirdigimiz islim kebaplarimizi firn kabimiza yerlegtirelim.

Uzerinin sosu icin ayri bir kap icerisine biber salgasi, domates salcasi, tuz ve sicak suyu alarak karigtiraim.
Hazir olan sosumuzu firin kabindaki islim kebaplarimizin tGizerine gezdirelim ve énceden isitilimig 200°C firnda
yemegimizi yaklasik 30 dakika pisirelim.

Sdrenin sonunda pisen islim kebabimiz servise hazir.
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