—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KURDAN KEBABI

11 adet uzun patlican

500 gr dana kiyma

1 adet kuru sogan

2 yemek kasigi galeta unun
1 adet yumurta

1 tath kasigi kekik

1 tath kasigi kirmizi toz biber
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon
Maydanoz

Patlicanlar alaca soyun.

10 adet patlicani uzunlamasina, 3 esit parcaya kesin.

1 tanesini 4 pargaya bdlin.

Her kirrdan kebabina, 2 adet kizarmig patlican kullanin.

Yani 17 adet kiirdan kebabina 34 parca kizarmig patlican kullanin.
Dilimlediginiz parcalar tuzlu suda, 30 dakika bekletin.

Daha sonra stizip kurulayin.

Patlicanlar yagda arkali nliU kizartin.

Kizarttiginiz patlicanlari pegete serili tepsiye alin.

Uzerlerine de pecete serin ki, tim yagini geksin.

Kofteyi yapalim simdi.

Butlin malzemeleri uygun bir kaba alarak yogurun.

Yogdurdudunuz hargtan mandalina buyUkligunde parcalar koparin.
Koftelerinizi patlicandan geri kalan yagda kizartin.

Kizarmig patlicanlardan iki tanesini alin.

Arti seklinde Ust Uste koyun.

Ortasina kizartmis oldugunuz koéfteyi koyun.

Bohca gibi sarin.

Bir kiirdan ile tutturun.

Son olarak dilimlediginiz biber ve domatesi de kiirdana takin.

Bir kAsede 1 kagsik salgayi eritin.

Tuz, karabiber ve sekeri de ekleyin ve karigtirin.

Hazirlamis oldugunuz kebaplarin Gzerine dékin.

175 derede firnda domates ve biber kézlenene kadar 15 dakika pisirin.
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