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کباب بادمجان با گوشت ی از انواع غذاهای خوشمزه بین الملل است که با دستورهای متنوع تهیه
م شود. مواد اصل این کباب خوشمزه گوشت چرخ کرده و بادمجان هستند و م توانم به سلیقه خود

مواد غذای دیری به این کباب خوشمزه اضافه کنیم.

مواد لازم جهت تهیه کباب بادمجان تابه ای:

2 عدد بادمجان متوسط
250 گرم گوشت چرخ کرده

1 عدد پیاز متوسط
1 عدد گوجه فرن متوسط

1 قاشق غذاخوری رب گوجه فرن
1 قاشق چای خوری نم

1/2 قاشق چای خوری فلفل سیاه
1/2 قاشق چای خوری زردچوبه
1/4 قاشق چای خوری پودر زیره

1/4 قاشق چای خوری پودر پاپریا
2 قاشق غذاخوری روغن مایع

جعفری خرد شده برای تزیین (اختیاری)

طرز تهیه کباب بادمجان تابه ای: ساده و خوشمزه

بادمجان ها را بشویید و پوست آنها را بیرید. سپس بادمجان ها را به صورت حلقه ای به ضخامت 1 تا
2 سانت متر برش بزنید.

در ی کاسه، بادمجان های حلقه شده را با 1 قاشق غذاخوری نم مخلوط کنید و به مدت 30 دقیقه
کنار بذارید تا تلخ آنها گرفته شود.

بعد از 30 دقیقه، بادمجان ها را بشویید و آب آنها را بیرید.
خرد کنید و به همراه کم ینتابه، روغن مایع را روی حرارت متوسط گرم کنید. سپس پیاز را ن در ی

نم و فلفل به تابه اضافه کنید و تفت دهید تا نرم و شفاف شود.
گوشت چرخ کرده را به پیاز اضافه کنید و تفت دهید تا رن گوشت تغییر کند.

رب گوجه فرن را به همراه ادویه جات (نم، فلفل سیاه، زردچوبه، پودر زیره و پودر پاپریا) به تابه
اضافه کنید و به خوب مخلوط کنید.

گوجه فرن را نین خرد کنید و به همراه 1/2 پیمانه آب به تابه اضافه کنید و بذارید تا سس جا بیفتد.
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حلقه های بادمجان را از صاف عبور دهید تا آب اضاف آنها گرفته شود. سپس بادمجان ها را به سس
اضافه کنید و به آرام با سس مخلوط کنید.

درب تابه را ببندید و حرارت را کم کنید. به مدت 20 تا 30 دقیقه بپزید تا بادمجان ها کاملا پخته شوند.

در صورت تمایل، م توانید در 5 دقیقه آخر پخت، جعفری خرد شده را به کباب بادمجان اضافه کنید.
کباب بادمجان تابه ای را م توانید به همراه نان، برنج یا ماکارون سرو کنید.


