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FIRINDA PATLICANLI KOFTE

350-400 gr kiyma

5 adet patlican

1 adet sogan

4-5 adet sivri biber

2 adet domates

1 yemek kasigi salca
2 dilim bayat ekmek igi
5 yemek kasi§i tereyagi
Tuz

Karabiber

Kofte baharati

Patlicanlar alaca soyulup kalinca dilimlenir ve tuzlu suda yarim saat bekletilir.

Yikanip kurulandiktan sonra tzerlerine zeytinyadi gezdirilerek harmanlanir ve bekletilir.

Bu arada kiyma,ekmek igi,rendelenmig sogan, baharat ve tuz yogrulur,ceviz biyukluginde kofteler yapilir.
Firin tepsisine bir kdfte bir patlican bazen de yuvarlak dogranmis domates ve biber konularak dizilir. Uzerine 5
yemek kagi§i tereyagi koyulur.

Onceden isitilmis firinda Gzeri pembelesinceye kadar tutulur.

Salca bir kase sicak suyla inceltilir, firndan ¢ikarilan yemegin tzerine dagitilir.

Tepsinin Gzeri aliminyum folyo ile kapatilir ve yemek ikinci kez firinda, patlicanlar yumusayincaya kadar pigirilir.
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