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MALDUM (MARDIN)

https://mardintarifi.com

500 gr. dana kiyma

3 patlican

3 kabak

1 sogan

4 domates

5-6 yesil biber

1/2 demet maydanoz

1 yemek kasigi domates salgasi
4 dis sarimsak

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi kirmizi pul biber
1 cay kasigi yenibahar
Kizartmak igin sivi yag

3 patlican alacali olarak sayilir. Ardindan alaca soyulan patlicanlari halka seklinde dograyarak tuzlu suyun icine
alip acisinin ¢ikmasi igin bekleyin. Kabaklarin kabuklarini kaziyarak halka seklinde dograyip bir kenara alin.
Domateslerin kabuklarini soyarak boylamasina ortasindan iki parcaya ayirarak tekrar pargalari boylamasina
keserek bir domatesi alti dilim haline getirelim. Yesil biberlerin ¢ekirdek ve sap kisimlarini temizleyerek
boylamasina ortadan ikiye ayirin. _
Ardindan sebzelerin hazirlanma islemi tamamlandiktan sonra kizartma tavamiza siviyagi alarak kizdiralim. Igine
halka dogranmis kabaklari, tuzlu sudan ¢ikartarak kuruladigimiz patlicanlari ve yesilbiberleri sirasiyla kizartarak
tavadan alalim.

Yemegin koftelerini hazirlamak i¢in karistirma kabina yarim kg kiymayi alarak tizerine 1 tath kasig pul biber, 1
¢ay kasiJi yenibahar, 1 tath kasigi karabiber, 1 yemek kasigi domates salgasi, incecik kiylmis maydanoz ve
yeteri kadar tuz ilavesiyle karigtirarak koftelik harcini iyice yogurun.

Hazirladiginiz kéfte harcindan ceviz iriliginden biraz daha biiylk olacak sekilde parcalar alarak elimizde
yuvarlayip Uzerine bastirarak yuvarlak koéfteler hazirlayin.

Simdi sira tim malzemeyi birlestirmeye geldi. Firin tepsinizi yaniniza alarak hazirladiginiz malzemeleri sirasiyla
bir patlican, bir kéfte, bir kabak, biber ve domates olarak tepsiye siralayarak déseyelim. Daha sonra yemegin
sosunu hazirlamak icin derin bir kabin icine 1 yemek kasiJi domates salcasini alarak Gzerine 1 su bardagi
kaynar su ilavesiyle kinstirip salgayi ezerek 1 tath kasigi kirmizi pul biber ekleyip karistirarak tepsiye déseyip
yemegin Uzerine dokdn.

Hazir hale gelen maldum yemegini dnceden 180-200 derecede isitilmis firina vererek sebzeler kizarana kadar
pisirip firindan alarak sicak olarak servise sunun.
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