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PATLICANLI MEKIK KOFTE

Yarim kg. kiyma

2 Dilim bayat ekmek igi

1 Adet orta boy kuru sogan
1 Cay kasigi kimyon

1 Cay kasigi karabiber

2 Cay kasi§i tuz

8 - 10 dal maydanoz

2 Adet domates

Uzeri Igin;

2 Adet patlican

1 Corba kasigi margarin
1 Corba kasigi un

1 Tutam tuz

1 Su bardagi rende kasar

# Bayat ekmek ici, rende soganla yumusayana kadar karistirilir. Uzerine kiyma, kimyon, karabiber ve tuz
eklenir, 5 - 6 dakika yogrulur. Sonra ince kiyilmig maydanozla 1 - 2 dakika daha yogrulur.

# Hazirlanan kofte harci buzdolabinin alt rafinda en az 1 saat dinlendirilir.

# Sure sonunda, hargtan yarim limon buyiiklidiinde parga koparilir. Avug arasinda oval yuvarlanir, yassilagtirilir
-, avug kenari ile bastirarak kayik gibi sekil verilir.

# Hazirlanan kofteler, yaglanmig tepsiye dizilir, 200 derece firinda pisirilir.

# Bu arada patlicanlar ocadin Uzerinde ya da 1zgarada kdzlenir. Sicakken ortasi yarilir, i¢i kagikla bosaltilir,
hemen limon suyu ile karigtirilir ve Kiyilir. )

# Tavaya margarin, un ve az tuz konur. Un hafif pembelesene kadar kavrulur. Uzerine kiyilmig kdz patlican
katilir, birkag dakika ateste gevrilir.

# Finndan ¢ikan koftelere patlicanl har¢ pay edilir, Gzerlerine rende kasar konur, aralarina dilimlenmis domates
yerlestirilir.

# Patlicanl mekik kofte tekrar 200 derece firina verilir, kagarlar eriyene kadar pisirilir. Sicak servis yaplilir.

Not: K6z patlicana surilen limon suyu patlicanin kararmasini engeller.
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