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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler
Kofte icin:

e 400 gr dana kiyma

e 1 adet sogan (rendelenmis)
2 dis sarimsak (ezilmis)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigl karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kimyon

1 yemek kasigi galeta unu

Diger Malzemeler:

3 adet buylk patlican

2 adet domates (dilimlenmis)
2 adet yesil biber

2 yemek kasigi sivi yag

Sosu icin:

e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 1 su bardagi sicak su
e 1 cay kasigi tuz

Yapihsi:
1. Kéfteyi Hazirlama:

e Genis bir kaba kiymayi alin.

« Uzerine rendelenmis sogan, ezilmis sarimsak, tuz, karabiber, pul biber, kimyon ve galeta
ununu ekleyin.

e TUm malzemeleri iyice yogurarak kofte harcini hazirlayin.
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e Harci 15 dakika dinlendirin ve ceviz buyukliginde yuvarlak kéfteler yapin.
2. Patlicanlari Hazirlama:

e Patlicanlari alacali soyun ve 2 ecm kalinhginda dilimler halinde kesin.
e Acisini almak icin tuzlu suda 15 dakika bekletin.
e Daha sonra slzup kurulayin ve hafifce sivi yag ile fircalayin.

3. Sise Dizme:

e Patlican ve koéfteleri sirayla olacak sekilde sislere dizin (patlican-kéfte-patlican seklinde).
e Sis kullanmayacaksaniz, yuvarlak firin kabina patlican ve kéfteleri sirasiyla dizin.

4. Sosu Hazirlama:

e Bir kasede domates salcasini sicak suyla acgin.
e icine tuz ekleyerek karistirin,

5. Firinda Pisirme:

e Hazirlanan kebaplari firin kabina yerlestirin.

e Aralarina domates dilimleri ve biberleri ekleyin.

Uzerine hazirladiginiz salcall sosu gezdirin.

Onceden isitilmis 200°C firinda 40-45 dakika kadar pisirin.

6. Servis:

e Pisen patlican kebabini sicak servis yapin.
e Yaninda lavas veya pilav ile sunabilirsiniz.

>> Lezzet Ipucu:

Patlicanlarin lezzetini artirmak icin firbrna vermeden once koéfteleri 1zgarada veya tavada
hafifce muhirleyebilirsiniz. Bu sayede kebabin lezzeti daha yodun olur.
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