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PATLICANLI PASA KEBABI

3 adet patlican
Siviyag

Kofte icin:

400 gram kiyma

1 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

3 dilim ekmek

1 yumurta

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi kimyon

1 yemek kasigi sivi yag
Tuz

Sosu icin:

2 adet domates

4 dis sarimsak

1 adet sogan

2 yemek kasi@i sivi yag
1 tutam maydanoz

1 tath kasi toz seker

1 kasik domates salcasi
1 su bardagi su

Tuz

Once patlicanlarin saplarini gikarin ve alacal soyun. Soydugunuz patlicanlari parmak kalinliginda halka seklinde
dilimleyin. Bir kabin igerisine koydugunuz patlicanlara tuz ve 1 tath kasig toz sekeri ilave edin. Uzerine bol su
ilave ederek 20 dakika kadar bekletin. Bu islem patlicanlarinin acisinin gikmasini saglayacaktir.

Patlicanlar dinlenirken kofteleri hazirlayin. Kiymayi yogurma kabina alin ve tGzerine yumurta kirin. Ardindan
sogani ve sarimsagi da rendeleyin. Ekmek dilimlerini islatip, kiymaya ilave edin. En son batiin baharatlar ve
yagdini da ilave ederek iyice yogurun. Koéfteleri buzdolabinda bir saat dinlendirin. Dolaptan ¢ikardiktan sonra
blylkge parcalar koparin ve yuvarlak kéfteler yapin. Tavada az miktar yag ile kéfteleri kizartin. Ardindan tuzlu
sudaki patlicanlar ¢ikarip, sudan gecirin. Patlicanlar da bol yag igerisinde kizartin. )

Artik kebabi yapmaya baslayabilirsiniz. Firin kabina kizarttiginiz patlicanlari tek sira halinde dizin. Uzerine
kizarttiqiniz koftelerden koyun. Koéftelerin tzerine de patlican yerlestirin.

En son Uzerine koyacaginiz sosu hazirlayin. Soganlari ince ince dograyin. Orta boy bir tavada yapi kizdirin ve
soganlarla, rendelediginiz sarimsaklari pembelesinceye kadar kavurun. Domatesin kabuklarini soyun ve kip
kip dograyin. Ardindan sodanlarin Gzerine domatesleri ve ince ince dogradiginiz maydanozlari da ilave edin.
Son olarak sekerini ve tuzunu da koyup karistirin. Suyunu ¢gekene kadar pisirin. Sostan birer yemek kasigi
kebaplarin tizerine koyun. Geriye kalan sosu tekrar ocaga alin. Salga ve su ilave ederek kaynatin. Ardindan bu
sosu da tepsiye dokin. Onceden isitiimig 180 derece firinda 15 dakika kadar pisirin.
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