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KOFTELI KEBAP

1 kg. patlican

500 gram az yagli kiyma

2 dilim bayat ekmek igi

1 yumurta sarisi

1 adet sogan

Tuz, karabiber, kimyon, yenibahar
4 adet domates

5-6 adet sivribiber

7-8 dis sarmisak

1 corba kasigi salca

1 buguk su bardagdi sicak su.
Kizartmak igin sivi yag

Patlicanlari soyup, tuzlu suda en az yanm saat bekletelim. Yarim saatin sonunda kurulayarak uzun ince dilimler
halinde keselim. Patlican dilimlerini hafifce kizartip tabaga alalim.

Kiymayi bir kaba aktaralim. Igine sodani rendeleyelim. Ekmek i¢ini, yumurta sarisini, baharatlari, tuzu ve
dévilmis sarmisagi ekleyip iyice yo-guralim. Kéfte harcindan 2 ceviz iriliginde parcalar alahim. Uzun kofteler
yapalim. Kéfteleri hafifge kizartalim.

Daha sonra patlican dilimlerine birer kéfte koyup, patlicanlan rulo yaparak saralim.

Kuguk bir firin tepsisine ya da yayvan bir tencereye kofteli patlicanlan dizelim. Salgayi sicak suda agalim.
Patlicanlarin Gzerine gezdirelim. Patlicanlarin her birinin (zerine 1 dilim domates ve sivribiber koyup, kirdan
batiralim. Orta 1sili firinda ya da agir ateste pisirelim.
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