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Patlican Kebabi (Sanhurfa)
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 40 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

[1] Kofte icin:

500 gr kiyma (orta yagl)

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

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kimyon

(Il Diger malzemeler:

e 4 adet orta boy patlican

e 2 adet domates (dilimlenmis)
e 2 adet yesil biber

e 2 yemek kasigi zeytinyadi

[1] Sosu icin:

e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 su bardagi su
e 1 yemek kasigi zeytinyadi

Yapilisi:
1. Kofteyi Hazirlayin:

¢ Kiymayi genis bir kaba alin.
« Uzerine rendelenmis sogan, ezilmis sarimsak ve baharatlari ekleyin.
o Kofte harcini iyice yogurun ve ceviz blyukliglnde parcalar koparip yuvarlayin.

2. Patlicanlari Hazirlayin:
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e Patlicanlar yikayip alacal soyun.
e 2-3 cm kalinliginda dilimleyin.

3. Sis veya Tepsiye Dizme:

e Firin tepsisine veya sise sirayla bir patlican, bir kofte olacak sekilde dizin.
 Uzerine dogranmis domates ve yesil biberleri ekleyin.

4. Sosu Hazirlayin:

e Bir kasede domates salcgasl, su ve zeytinyagini karistirarak sosu hazirlayin.
e Hazirladiginiz sosu kebabin Utzerine gezdirin.

5. Firinda Pisirme:

« Onceden isitilmis 200°C firinda yaklasik 40 dakika pisirin.
e Ara ara kontrol edip, Uzeri kizarinca firindan cikarin.

6. Servis:

e Sicak olarak yaninda lavas veya pilav ile servis edebilirsiniz.

>> ipucu: Patlicanlarin acihigini almak icin dilimledikten sonra tuzlu suda 15 dakika
bekletebilirsiniz. Bu, patlicanin daha yumusak ve lezzetli olmasini saglar.
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