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KURDAN KEBABI

250 gram kiyma

1 adet yumurta

3 adet patlican

1 adet kuru sogan
2 adet domates

2 adet sivri biber
Karabiber

Kekik

Kimyon

Tuz

Sosu icin:

2 yemek kasigi domates salcasi
Su

Tuz

Soganin kabuklarini soyup rendeleyin ve bir kaba alin.

Uzerine kiyma, yumurta, galeta unu, tuz, karabiber, kekik ve kimyonu da ekleyip giizelce yogurun.
Harciniz hazir olunca ceviz biyUkluginde parcalar alip elinizle yuvarlayin ve bir kenara alin.
Patlicanlari alacall soyun ve ince dilimler halinde kesin.

Genis bir tavada her iki tarafini da kizartin.

Ardindan kéfteleri de kizartin.

Kizarttiginiz iki dilim patlicani capraz olacak sekilde Ust Uste koyun.

Ortasina da kofte yerlestirin ve bohca seklinde kapatip bir kiirdan batirarak acilmamalarini saglayin.
Diger patlican ve kéftelere de ayni islemi uygulayin.

Kirdanlarin bos kisimlarina da domates ve biber parcalari saplayin.

Sosu igin de salga, su ve tuzu bir kasede karistirin ve kebabinizin Gzerine gezdirip firina verin.
Kebabinizi 180 derecede isitiimis firinda 20-25 dakika pisirin.

Sicak olarak servis edin.
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