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FIRINDA PATLICANLI KOFTE

Yarim kg. kiyma

1 adet orta boy kuru sogan
3 dilim bayat ekmek igi
8-10 dal maydanoz

Yarim cay kasigi karbonat
1 tath kasigr kimyon

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

4 adet orta boy patlican

2 adet orta boy domates
4 adet sivri biber
Kizartmak Igin;

1 su bardagi siviyag
Salgasi Igin;

1 su bardagi sicak su

1 corba kasigi salca

1 tath kasigi toz seker
Yarim tath kasigi tuz

1 corba kasigi tereyagi

# Yogurma kabina bayat ekmek ici konur. Uzerine rende kuru sogan eklenir, ekmek igi seklini kaybedene kadar
yogrulur.

# Uzerine kiyma, tuz, karbonat, kimyon ve karabiber eklenir. Malzeme butiinlesene kadar yogrulur.

# En son ince kiylmig maydanoz katilir. Kéfte harci buzdolabinda bir saat kadar dinlendirilir.

# Bu arada patlicanlar soyulur, tuzlu suda 20-25dakika bekletilerek acisi ¢ikartilir.

# Daha sonra uzunlamasina bir santim kalinliginda dilimlenir. Uzun dilimler ortadan ikiye ya da tge kesilir.

# Sivi yag teflon tavaya konur, 1sininca patlican dilimleri atilir, sadece renk alacak kadar iki ylizi yarim kizartilir.
Kagit havluya cikartilir. )

# Kizaran patlican dilimleri, bir firin kabina tuz serperek yerlestirilir. Uzerine buzdolabina dinlendikten sonra
sekillendiriimis koéfteler siralandiktan sonra, arzu edilen sekilde dogranmig domates ve sivri biber konur.

# Bir kabin igine sicak su, tereyagi, salca, toz seker ve tuz konur. Tereyadi eriyene kadar karistirilir.

# Hazirlanan karigim, patlicanh kéftenin tzerine gezdirilir. Daha sonra 200 derece firinda kéfteler kizarana kadar
pigirilir.

# Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Salga sosun i¢inde bulunan toz seker patlicanin kendine ézgua aciidini alir.
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