' HIRAZ'IN

=
%

j MUTTAGE

&

Patlican Kebabi

1/3



V' murrace
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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

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

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigl karabiber

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

On Hazirhk:

Patlican kebabinda 2 cm dilimlenmis patlicanlar 15 dakika tuzlu suda bekletip kurulayin. Kofte
harcini da ayni sirede buzdolabinda dinlendirin; iki islemi eszamanli yapabilirsiniz.

Servis Onerisi:

Pisen kebabi sosuyla birlikte sicak servis edin. Domates ve biberleri her porsiyona paylastirin.
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PV murracs

Yapihsi:

1. Kofteyi Hazirlama:

Genis bir kaba kiymayi alin.

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

TUm malzemeleri iyice yogurarak koéfte harcini hazirlayin.

Harci buzdolabinda 15 dakika dinlendirin ve ceviz buyukliglinde yuvarlak kéfteler yapin.

2. Patlicanlarn Hazirlama:

e Patlicanlari alacal soyun ve 2 cm kalinhginda dilimler halinde kesin.
e Acisini almak icin tuzlu suda 15 dakika bekletin.
e Daha sonra slzup kurulayin ve listedeki 2 yemek kasigdi sivi yag ile fircalayin.

3. Sise Dizme:

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

4. Sosu Hazirlama:

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

5. Firinda Pisirme:

Hazirlanan kebaplari firin kabina yerlestirin.

Aralarina domates dilimleri ve biberleri ekleyin.

Uzerine hazirladiginiz salcall sosu gezdirin.

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

6. Servis:

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

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Patlicanin ortasi catali zorlamamali; kéfte icinin de pistigini kontrol edin. Patlican sertken Ust
ylzey kizarirsa kabin Gzerini kapatip pisirmeyi surdirun.

3/3



