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ALI NAZIK

4 adet orta boy patlican

500 gram kuzu kiyma

2 adet biyik boy domates

3 adet yesil biber

3 dis sarimsak

1 su bardagi yogdurt

2 yemek kasigi tereyagi

Tuz, karabiber, kirmizi pul biber (istege bagh)
Zeytinyad!

Patlicanlar kézleyin: Patlicanlarin kabuklarini ¢atalla delin ve kéz ocakta veya firinda kézleyin. Kabuklari
siyahlasip yumusadiginda ocaktan alin ve sogumasi icin bir kenara koyun. )
Patlicanlar plre haline getirin: Soguyan patlicanlarin kabuklarini soyun ve bir karigtirma kabina alin. Uzerine
rendelenmis sarimsaklar ve tuzunu ekleyin. Bir ¢atalla patlicanlari ezerek pure haline getirin.

Kiymayi hazirlayin: Bir tavada zeytinyagini kizdirin ve kiymay! ekleyin. Kiyma suyunu salip ¢ekene kadar
kavurun. Ardindan tuz, karabiber ve istege bagl olarak kirmizi pul biber ekleyin.

Domates ve biberleri hazirlayin: Domatesleri ve biberleri kiigtk kiiglik dograyin.

Kofteleri hazirlayin: Kiymadan ceviz biyUkliginde parcalar alarak yuvarlayin ve hafifge bastirarak kofte sekli
verin.

Domates ve biberlerle kiymay: pisirin: Bir tavada tereyadini eritin ve dogradiginiz domates ve biberleri ekleyin.
Sebzeler yumusayip suyunu ¢ekene kadar pisirin. Ardindan kéfteleri ekleyin ve kapagi kapatarak koéftelerin de
pismesini saglayin.

Servis yapin: Bir servis tabagina énce patlican plresini yayin, Gzerine kofteleri yerlegtirin ve yogurdu koftelerin
Uzerine dokin. Istede bagl olarak tereyadinda kavrulmus pul biberle sisleyerek servis yapin.
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