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PATLICANLI TEPSI KEBABI

Aynur Akdemir

400 gr dana kiyma
100 gr kuzu kiyma

4-5 dis sarimsak

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi kimyon
Tuz

Yesil biber

2 adet sogan

5 adet patlican

3 yemek kagigi sivi yag

Kiyma, baharat ve sarimsaklari guizelce karistirip yogurun. Yesil biberleri uzun uzun, sodanlari halka halka
dograyalim. Yagladigimiz firin tepsisini altina yerlestirelim. Yagl kagidin Gzerinde kiymalarimizi glizelce ince
olarak agip soganlarin tizerine yerlegtirelim. Kenarlarina alacal olarak kesip iri dogradigimiz patlican ve halka
halka domatesleri yerlestirelim. Sivi yagi domateslerin Gzerinde gezdirelim. Uzerini aliminyum folyo ile
kapatalim. Onceden isitiimis firinda 15 saat aliminyum folyolu, yarim saat folyosuz pisirelim.
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