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PATLICAN KEBABI (ADIYAMAN)

Yarim kg kiyma

6 adet patlican(aci olmamasi igin taze olmasina dikkat ediyoruz).
1 adet sogan

5-6 dal maydanoz
Bayatlamis ekmek igi

1 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi kirmizi biber
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber
Tuz

Sos igin:

2 adet domates

1 dis sarimsak

1 adet yesil biber

Yarim su bardagi sivi yag

Once patlicanlarimizi kézlliyoruz.Bunun igin patlicanlarin iizerinde birkag yere bigak atmaliyiz. igininde glizel
pismesi icin ve patlayip etrafi kirletmemesi igin. Ocagin Gzerine ¢atalla tutarak bu isi yapabiliriz.Rahatca
yogurabilecegdimiz bir kabin i¢ine kiymay aliyoruz. Bir tane sodani glizelce rendeleyip ekliyoruz. Maydanozlari
ince ince kiyip kdfte kasesine ekliyoruz. Bayat ekmek igini, baharatlari ve tuzu atip az su ile yoguruyoruz. Belli
bir slire boyunca yogurmamiz gerekiyor .Aksi takdirde pismeye baslayinca yaptigimiz kiyma 6érgisi pargalanir.
Kofteyi hazirladik ,patlicanlarimizi kbzledik ve kabuklarini soyduktan sonra sira geldi isin en zor yerine. Bir
buzdolabi posetini tezgaha seriyoruz. Alti patlicandan yapacagimiz igin kéfte harcini alti pargaya béllyoruz. Bir
parcasini posetin Gzerine alip elimizle hamur acar gibi, bastirarak inceltiyoruz.

Actigimiz kiymanin Gzerine patlicanlar yerlestirerek poseti rulo yapar gibi patlicanin etrafina sariyoruz. Eksik
kalan yerlerine yama yapabiliriz. Kiyma 6rtlisinin ¢ok ince olmamasina dikkat edelim. Pigince yer yer agilma
olabilir.

Cam tepsiye guzelce dizerek Uzerine firga ile zeytinyadi strlyoruz.

Simdi sira geldi sosun hazirlanmasina:Biberlerimizi ince ince dodruyoruz, sarimsagimizi da iyice eziyoruz.
Domateslerimizi glizelce rendeliyoruz. Tavaya sivi yagdi dékerek ince dogradigimiz biberleri atip kavuruyoruz.
Ezilmis sarimsak ve domates ezmesini ekleyerek pisiriyoruz.

Belli bir sure pisirdikten sonra sosumuzu yemegimizin Ustiine ekleyerek servis ediyoruz.
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