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KURDAN KEBABI

250 gr kiyma

1 adet sogan

1 bardak ekmek igi

1 yemek kasigi margarin
4 adet orta boy patlican
1 tath kasidi tuz, karabiber, kirmizi pul biber
2 bardak siviyag

2 adet domates

3 adet biber

10 adet kirdan

1 yemek kasigi salca

4 adet sarimsak

1 cay kasigi kimyon

3 bardak ilik su

Kiymayi bir kaba alalim Gzerine ekmek igi, tuz, karabiber, kirmizi pul biber, kimyon, rendelenmis sodani ilave
edip yoguralim kéftelik kivama gelince dinlenmeye birakalim, dider yandan uzunlamasina dogradigimiz
patlicanlari kizgin yagda kizartalim, ceviz biyUkliginde kofteler yapalim, patlicanlari Gi¢ggen koyup kofteyi igine
koyalim ve Uzerine kirdan batiralim kirdanin tzerine de dogranmisg domates ve biber koyalim ve tencereye
dizelim diger patlicanlarada ayni islemi uygulayalim, salgay1 3 bardak suyla karistirip tencereye doékelim Uizerine
sarimsaklari ve yagini ekleyip kisik ateste pisirelim sicak servis yapalim.
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