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PATLICANLI MARAS KOFTESI

Yarim kg. yagsiz kiyma

1 Adet orta boy kuru sogan
Ceyrek ekmek ici

Yarim demet maydanoz

1 Tath kasigi tuz

Yarim tath kagigi karabiber
3 Adet iri patlican

Uzeri Igin;

4 Adet orta boy domates

4 Adet carliston biberi
Sosu Igin;

3 Adet domates

1 Tath kasigi kimyon

2 GCorba kasi§i siviyag
Yarim tatl kasigi tuz
Kizartmak Igin;

2,5 Su bardagi siviyag

# Sogan rendelenir, lizerine ekmek igi katilir ve ekmek igi yumugayana kadar karigtirilir.

# Daha sonra kiyma, tuz ve karabiber eklenir, 2 - 3 dakika yogrulur. Ince kiylmis maydanoz ilavesinden sonra 1
-2 dakika daha yogrulur. Kéfte harci buzdolabinin alt rafina yerlegtirilir.

# Bu arada patlicanlar gubuklu soyulur, bir parmak kalinliginda daire seklinde dogranir, tuzlu suda yarim saat
bekletilir, sonra iyice kurulanir.

# Tavaya siviyag konur, kizinca, patlican dilimlerinin iki yizi renk alana kadar kizartilir, dogrudan pisecegi firin
tepsisine dizilir.

# Buzdolabinda bekleyen kéfteler patlican dilimlerinin ¢api kadar sekillendirilir, ayni kizartma yaginda renk
alacak kadar iki yazu kizartilir, tepside bulunan patlicanlarin Gzerine konur.

# Koftelerin Uzerine daire seklinde dogranmis ¢ig domates dilimleri ve onun da Uzerine birkag par¢aya
bélinmus ¢arliston biber parcalari konur.

# En son sosu hazirlanir. Domates rendelenir, Gzerine kimyon siviyag ve tuz katilir, kanigtirilir. Tepside bulunan
koftelerin Gizerine sos gezdirilir.

# Onceden isitilmig 200 derece firinda biberlerin rengi degdisene kadar pigirilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Arzuya gdre kofte harcina bir tatl kasigi biber salcasi eklenebilir.
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