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PURELI ISLIM KEBABI

4 adet orta boy patlican
12-15 adet kiraz domates
3-4 adet yesil sivri biber

2 su bardagi sicak su
Kizartmak igin;

1 cay bardagi siviyag
Kofte igin;

250 gr. yagsiz kiyma

1 adet orta boy kuru sodan
1 cay kasigi tuz, karabiber
Pdre igin;

4 adet orta boy patates

50 gr. bitkisel margarin
Yarim su bardagi st

1 cay kasigi tuz, karabiber

Patlicanlari alacal (¢izgili) soyun. Yikadiktan sonra uzunlamasina yarim santimden ince dilimler halinde kesip,
ka-rarmamalari i¢in bol tuzlu suda 15-20 dakika kadar bekletin. Siviyagi orta boy bir tavada kizdirin. Patlican
dilimlerini tuzlu sudan alip yikadiktan sonra siiziin ve kagit havluyla kurulayip kizgin yaga atin. 6nlu arkali iyice
kizarttiqiniz patlicanlan Gzerine kagit havlu serdiginiz tabada alip bir kenarda bekletin. Kéfteyi hazirlamak igin;
kiyma ve rendelenmig kuru sogani derin bir kapta karigtirin. Tuz ve karabiberi serpip iyice yogurun. Kéfte
harcindan kabuklu ceviz blyUkligunde pargalar koparip avuglariniz arasinda yuvarlayin. Uzerlerine hafifce
bastirip, yassi hale getirin. Patlican dilimlerinden ikisini arti sekli vererek tezgahin Gzerine koyup ortasina kofteyi
yerlestirin, 6nce Ustteki patlicani, sonra da alttaki patlicani kéftenin Gzerine sarin. Ortalarina kiirdana gegirilmis
kiraz domates ve yesil biber saplayin. Hazirladiginiz islim kebaplarini orta boy bir firin kabina yerlegtirip Gzerine
2 su bardadi sicak su ilave edin. Kebabi 175 dereceye ayarladiginiz firnda 25 dakika kadar pisirin. Diger
taraftan, plreyi yapmak icin; patatesleri haslayip siiziin. Sicakken igine margarini ekleyip ezerek plre haline
getirin. SUtd ilave edip tuz ve karabiberi serptikten sonra tekrar karistirin. Hazirladiginiz ptreyi bir krema
sikacaginin icine koyun. Firindan ¢ikardiginiz kéfteli patlicanlan servis tabagina yerlestirip ptreyi de kenarlarina
sikin. Sicak ya da Ilik olarak servise sunun.
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