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KURDAN KEBABI

4 adet patlican
Yarim kilo kiyma
1 adet kuru sogan
Kofte harci
Salca

1 adet yumurta
2 adet patates

4 adet sivri biber
1 adet domates
Siviyad

Tuz

Karabiber

Pul biber
Kirdan

Patlicanlar pijama seklinde soyulur. lyice yikanip,uzun ve genis seritler halinde dogranir. Tavaya az yag konur
patlicanlar tavada arkal 6nlU kizartilir. Ay bir kapta kiyma, salca, kéfte harci, yumurta, rendelenmis sogan, tuz,
karabiber, kirmizi biber ve yarim su bardagdi su(kéfte harci oldugu i¢in) iyice harmanlanip kéfte elde edilir.
Koftelerden ceviz blyuklaginde toplar yapilir. Kizaran patlicanlar ikiser ikiser carpi sekline getirilir. Her carpimin
ortasina bir top kéfte konur.Carpimlarin uglari yukari dogru katlanip kiigutk bir kare elde edilir. Karenin ortasina
kirdan batirilarak agilmasi engellenir.Kirdanin Ustte kalan bos kismina sirayla énce az kizartilmis patates, kibrit
kutusu boyunda dogranmis sivribiber ve en Uste de domates dilimi yerlestirilir. Hazirlanan kebaplar bir borcama
dizilir. Bir kapta istenilen 6l¢lide salca, tuz ve su karigtirilip borcama dokilir, suyun seviyesi kebaplarla ayni
boyda olmalidir. Firinda 1 saat pigirilir. Cikarmadan énce pistiginden emin olunur.
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