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KURDAN KEBABI

1 kilo patlican

1 kilo kiyma

Yarim kilo domates

Yarim kilo biber

Kiyma harci (yeterince sogan, sarimsak, baharat, galeta unu, yumurta)
2 yemek kasi§i salga

Tuz

Kiyma harcini hazirlayin ve yogurun.

Patlicanlari soyun ve uzun gerit halinde keserek tuzlu suda acisi ¢ikincaya kadar bekletin.

Bu arada kofteleri kizartin ve bir kaba alin.

Patlicanlari da acisi giktiktan sonra kizartin ve fazla yagi kagit havlu ile alin.

Iki dilim patlican arti geklinde Gst Uste koyun ve ortasina kofte koyup kenarlarini kapatin.

Uzerine bir dilim halka domates ve biber de koyarak kirdan batirin ve tepsiye dizin.

Salga sosu yapip Uzerine dokiin ve tepsi firina siirlin. Firina gore 180 ve 200 derecede pisirin. Kirdan kebabiniz
diger adiyla islim kebabiniz hazir.
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