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PASA KEBABI

Kofte icin:

400 gr dana kiyma

1 adet kuru sogan (rendelenmis)

1 dis sarimsak (ezilmis)

1 yumurta

2 yemek kasigi galeta unu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

Diger malzemeler:

2 adet biyik patlican

1 su barda@i sivi yag (kizartmak igin)
Besamel sos icin:

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigi un

1,5 su bardagi st

1 cay kasigi tuz

1 cay kagigi karabiber

Uzeri icin:

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri

Bir kaba kiyma, rendelenmis sogan, sarimsak, yumurta, galeta unu, tuz, karabiber ve kimyonu koyun. iyice
yogurup kigUk yuvarlak kéfteler yapin.

Az yagl tavada kofteleri hafif kizartin ve kenara alin.

Patlicanlari uzunlamasina dilimleyin, tuzlu suda bekletip kurulayin. Kizgin yagda kizartin ve fazla yagini almak
icin havlu kagida serin.

Tereyagini bir tavada eritin, unu ekleyip kavurun. Sitl yavas yavas ekleyerek karistirin. Koyu kivam alinca tuz
ve karabiber ekleyip ocaktan alin.

Kizarmig patlicanlari arti (+) seklinde Ust Uste koyun. Ortasina bir kofte yerlestirip patlicanlari bohga gibi kapatin.
Uzerine besamel sos gezdirin ve kasar peyniri serpin.

180 derece 6nceden isitilmig firinda 15 dakika, peynirler eriyip kizarana kadar pigirin.

Pasa Kebabinizi sicak sicak servis edin.
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