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KOFTELI PATLICAN SARMA

250 gr kiyma
Yarim kilo patlican
1 sogan

Tuz

Karabiber
Kimyon

3 Maydanoz
Bayat ekmek ici

4 domates

1 kasik yesil biber
Domates salgasi

Kofte yapimi igin kiymay! derin bir kaba aliniz. Uzerine 1 adet orta boy sogani rendeleyiniz, ardindan ekmek igini
ve maydanozu ilave ediniz ve tuzunu, karabiberini ve kimyonunu da ekleyip iyice kivami yerine gelene dek
yogurunuz (yogurduktan sonra 15 dk kadar bekletin). Hazir olan kéfte harcindan bir miktar elimize alip kiymaya
ince uzun bir sekil veriniz. Kéfteleri hazirladiktan sonra tavaya sivi yadi da koyup koéfteleri hafif kizartiniz (fazla
kizartmayin). Hafif kizaran kofteleri bir pecetenin Ustine alip yagi stizilene kadar bekletiniz. Bu arada
patlicanlari pijamal soyup uzunlamasina ¢ok ince olmayacak sekilde kesiniz ve tavada 6nli arkali kizartiniz.
Kizaran patlicanlari da pegetenin isttine koyup siiziiimeye birakiniz. Yagi stzllen ve hafif sogumus olan
patlicanlari alip kéfteleri Gstline koyup tek tek sariniz. Uzerine agilmamasi i¢in kiirdan batiriniz ve batirdigimiz
kdrdanin Gzerine ise dilimlediginiz domatesleri ve biberleri batiriniz. Hazir olan patlican sarmalarini borcama
dizdikten sonra sulandirdiginiz 1 kasik salgayi Gzerinden gezdiriniz. En son iglem ise 180 derece isitilmig firina
sUriniz.
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