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PATLICANLI DORUK KEBABI

Filiz Karatas

500 g Kiyma

2 kg Patlican

1 Adet Kl¢ik Sogan
2 Corba Kasigi Galeta Unu
2 Corba Kasigi Kasar
200 g Yesil Fistik

1 Adet Domates

1 Adet Sivri Biber

1 Tatl Kagigi Salga
Istege Bagll Karabiber
Iste§e Bagll Kimyon
Istege Baglh Kekik
Istege Bagh Tuz

Kiymayi galeta unu, 1 kiicUk ince rendelenmis sogan, tuz, karabiber, kimyon, sivi yag, ilik su (Galeta ununu ihk
suda yumusatmak gerekir.) ve kasar ile kofteyi yoduruyoruz. Burada Kofteyi yogururken elde ¢ok siki
olmamasina, kivamin yumusak olmasina dikkat edelim. Cok sert ise ilik su ve sivi yag ile yumusatalim.
Patlicanlar hazirlarken kofteleri dinlenmeye birakalim. Soyulup ince uzun dilimlenmig patlicanlari, hafif
yaglanmig yadsiz tavada yumusatalim ve koftenin etrafina sararak yaglanmis tepsiye dizelim. Uzerini hafifce
yagladiktan sonra; domates rendesi, bir miktar salga, bir cay bardagi su, bir dis sarimsak ve 1 tutam tuz ile
hazirladigimiz sosumuzu da surerek 200 derece firinda pisirelim.
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