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PATLICANLI KOFTE

500 Gr. koftelik kiyma

1 Adet iri kuru sogan

3 Dilim bayat ekmek ici
1 Corba kasigi stt

1,5 Tath kasi§i tuz

1 Tath kasigi kimyon

1 Cay kasigi karabiber
8 - 10 Dal maydanoz

1 Adet yumurta

5 Adet orta boy patlican
1 Su bardagi kizartma yagi
1 Kase yogurt

4 Dis sarimsak

2 Adet domates

# Yogurma kabina kuru ekmek i¢i konur, tizerine yumurta, rende sodan, sit konarak yumusatilir

# Uzerine kiyma, kimyon, karabiber, tuz ,ince kiyllmig maydanoz konur, 10 dakika yogrulur, buzdolabinda
dinlenmeye birakilir.

# Patlicanlarin kabuklarinin timd soyulur, tuzlu suda acisini gikartmak i¢in yarim saat bekletilir.

# Her patlican, boyuna cetvel gibi 5 parcaya kesilir, kizgin yagda kizartilr.

# Dinlenen kéfte harci 25 esit pargaya bolunir, her parca parmak seklinde yuvarlanir.

# Kofteler, patlicanlarin kizartildidi yagda kizartilir.

# Soguyan patlican dilimlerinin kenarlarina, kizaran ve soguyan koéfte konur, kéfte icte kalarak, patlican rulo
sarilir.

# Orta buyuklikte bir firin tepsisine patlicanh kéfteler dizilir, Gzerine soyulmus, halka seklinde dogranmig
domates dilimleri serpilir.

# 190 derece 6nceden isitilmig firinda, domateslerin rengi degisene kadar pigirilir.

# Servis tabagina alinir, Gzerine sarimsakli yogurt gezdirilir.

Not: Koftenin saglikli olmasi igin, patlicanlar kbzde, kéfteler 1zgarada pisirilip rulo sarilabilir. O zaman tepsiye 1
¢ay bardadi siviyag gezdiriimelidir.
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