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KURDAN KEBAP

3 Yemek Kagidi Sana Klasik

1 Adet yumurta (kofte icin)

1 Adet kabak

300 gr kiyma (Kéfte igin)

2 Adet patlican

1 Adet Domates

2 Su Bardagi su (Sosu icin)

1 Tath Kagi§i salca (Sosu icin)
1 Adet kuru sogan (kéfte igin)

Hazirlanigi Patlican ve kabaklari yikadiktan sonra uzunlamasina 3-4 mm parcalara kesip bir havlu pecete
Uzerine aliyoruz. Kéfte harcimiz icin kiymanin icerisine galeta unu,yumurta, salca, tuz, baharatlar,
rendeledigimiz (veya rondodan gecirdigimiz) sogan ve sarimsaklari ilave ediyoruz ve yoguruyoruz. Diger tarafta
kizgin yagda patlican ve kabaklarimizi kizartip yagini siizmesi icin havlu pecete zerine aliyoruz.Kizaran patlican
ve kabaklarin i¢ kismina kenarlarda birer cm bosluk birakarak kéfte harcimizi 5mm kalinliginda déstyoruz.Rulo
haline sarip kirdanla sabitliyoruz. Domatesi kareler haline getirip kiirdandan gecirip patlicanin tGzerine
sabitliyoruz. Patlicanl kdftelerimizi tepsiye aliyoruz ve hazirladiyimz sosu tepsinin dibine déklyoruz ve dnceden
200 C firina slrip 25-30 dak pisiriyoruz. Pistikten hemen sonra arzu ederseniz kare halinde kagarlari tizerine
yerlestirip erimesi i¢in 3 dak daha firina strtyoruz. En sonda Gzerine SANA Klasigimizi eritip gezdiriyoruz.
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