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KIYMALI PATLICAN KEBABI

1 kg. patlican

500 gram kiyma

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber
1 adet sogan

2 dis sarimsak

3 dilim ekmek

1 adet yumurta

Yarim demet maydanoz
1 kg. yogurt

1 fincan yag

1 tath kasidi pul biber
Pide Hamuru:

500 gram un

Yarim paket maya

1 tath kasigi seker

1 tath kasidi tuz

Patlicanh Kéftenin Hazirlanisi:

Patlicanlarin saplarini kesmeden kézlenir ve kabuklari soyulur. Patlicanlarin kararmamasi icin limonlu suya
koyulur.

Kiymaya bittin malzemeler ilave edilir, yogrulur. Patlican adeti kadar pargalara bélinur.

Patlicanlar limonlu sudan ¢ikarilir. Bir kagit havluyla suyu alinir.

Hazirlanan kofte parcalari patlicanlarin saplarina kadar gelecek sekilde sarilir.

Finnda 180 derecede Ustl kizarincaya kadar pigirilir.

Pidenin Hazirlanis:

Unu eleyin. Diger tarafta bir kapta ilik su, tuz, seker ve mayayi koyup mayalandirin.

Unu ilave edip, yumusak bir hamur yodurun. Hamur kabarana kadar bekletin.

Kabardiktan sonra tabak blydkliginde agip yagsiz teflon tavada alth GstlU pisirin.(Hazir pide de
kullanabilirsiniz.)

Servis Igin; )

Once pideyi tabaga koyun. Ustiine yogurt, kirmizi biber, sana klasik yag dékin. Hazirladiginiz pidenin stline
patlicanl kbfteyi koyarak servise sunun.
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