Merve'nin annesi Neslih

AFIYET
OLSUN...

PATICAN KEBABI

Patlicanlan giizelce temizleyip soymadan yuvarlak yuvarlak dilimleyin.

Tuzlu suya koydugunuz patlicanlari ac1 suyunun ¢ikmasi igin bir siire bekletin.
Bu esnada kiymay1 yogurma kabina alin.

Sogani rendeleyin, maydanozlari ince ince kiyin.

Sogan ve maydanozlari kiymaya ilave edin.

Sarimsaklan ezip ekmek kirintisi, tuz ve baharatlarla birlikte kiymaya ekleyin.
Hepsini kofte yapar gibi giizelce yogurun.

Kiymadan yumurta boyutunda parcalar koparip elinizde yuvarlayin.

Tepsiye bir kofte bir patlican olacak sekilde yerlestirin.

Biitiin malzemeyi bu sekilde hazirlayip tepsiye dizin.
Domates salgasini kaseye alip sicak suyla ezin.Uzerine rendelediginiz domatesi, tuz ve karabiberi ekleyip karigtirin.
Son olarak yesil biberleri ince ince dograyip sarimsaklari ezin.

arimsak ve biberleri de salgal sosa ilave edip hepsini karistirin.

Sosu kofte ve patlicanlarin iizerine her yerine gelecek sekilde yayin.
rin1 200 dereceye ayarlayip 1sitin. Tepsiyi firina verip 20 dakika pisirin.

¥Yaninda piring pilaviyla sicak sicak servis yapin

cole tesekkiirler.



