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SAKSI| KEBABI

6 adet topan patlican
300 gr kiyma

1 cay bardagi su

2 orta boy sogan

1 su bardagi bezelye
2 adet yesil biber

4 orta boy domates
2 dig sarimsak

Tuz

Karabiber
Maydanoz

Sosu igin;

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kagigi su
Uzerine;

150 gr kagar peyniri

Topan patlicanlar ayiklanip i¢leri hafifce oyulup tuzlu suyun igine konur. Kiyma bir tencereye alinip bir ¢cay
bardadi su ile pisirilir. Suyunu cekmeye yakin ince dogranmis kuru sogan eklenip pisirilir. Ardindan ince kiyilmis
yesil biber, bezelye, sarimsaklar, domates, tuz ve karabiber ilave edilip sotelenir. Patlicanlar stizdurtllp, suyu
kagit havlu ile alinarak bol yagda kizartilir. Hazirlanan harg, patlicanlarin igine doldurulup, firin tepsisine dizilir.
Salga, 1 yemek kasigi suda eritilip patlicanlarin kenarindan doékdlir. Onceden isitilmig 180 derecelik firnda 15
dakika pisirilir. Kasar peynirleri dilimlenip her bir kebabin Gizerine birer dilim konarak, tekrar firina verilir, 1 dk
sonra ¢ikartilir.
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