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PATLICAN KEBABI

1 Yemek Kasigi Sana Klasik
350 gr kiyma et

5 Adet patlican

4 Adet Domates

2 Tath Kasigi tuz

1 Adet sogan

1 Tath Kagigi domates saligasi
4 Adet sarimsak

1 Cay Kasig karabiber

1 Cay Kasigi kimyon

1 Gay Kasigi pul biber

Sogani rendeleyip,sarimsaklari ince ince kiyarak bir kabin i¢erisinde karistirin.Kiyma,baharat ve Sana yagi
ekleyip bir gtizel yogurun.Ceviz biyUkliinden biraz daha fazla pargalar haline getirip elinizle kfte sekilleri
verin.Patlicanlari 2 parmak kaliniginda dograyip acisini almak i¢in bir sire tuzlu suda bekletin.Bir firin tepsisine
bir patlican dilimi bir kiyma et karigimi olacak sekilde tepsinin kenarindan ortasina dogru dizenli bir sekilde
yerlestirin.Domatesleri rendeleyip sal¢a ve tuzla karistirarak tepsinin tzerinde gezdirin.Daha Onceden 200
derecede i1sittiginiz firna strin.Domatesler suyunu ¢ekene kadar firinda pipsirin(yaklasik 40 dakika civarinda).
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