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ARNAVUT CULLAMASI

4 kisilik

4 adet orta boy bostan patlicani
Yarim limonun suyu

1 kase un

2 adet yumurta

1 adet sogan

2 ¢orba kagsiJi sivi yag
300 gram yagsiz kiyma
5 adet sivri biber

8 dis sarimsak

3 adet orta boy domates
Yarim demet maydanoz
1 kahve fincani su

Tuz

Karabiber

Kizartmak igin:

Siviyag

On hazirlik olarak patlicanlari 1 parmak kalinliginda halkalar seklinde dilimleyelim. Patlican dilimlerini tuzlu suya
koyalim. Igine yarim limonun suyunu ilave edelim. Tuzlu ve limonlu suda yarim saat beklettigimiz patlican
dilimlerini, sudan ¢ikarip yikayalim. Kagit mutfak havlusunun Gzerine ¢ikararak, kurumasini saglayalim.
Patlican dilimlerini dnce una sonra ¢irpilmis yumurtalara bulayarak, kizgin sivi yagda arkali 6nli kizartalim.
Kizaran patlicanlari kagit mutfak havlusunun Gzerine ¢ikaralim. Ayri bir tavada kigik dogradigimiz sogani 2
corba kasidi sivi yagda hafifce pembe-lestirelim. Ardindan kiymayi, ince dogranmig biberleri, kli¢ik kiguk
dogradigimiz sarimsaklari ekleyelim. Kiyma birakiid suyu ¢ekip rengi degisene dek kavurmaya devam edelim.
Kabuklarini soyup findik iriliginde dogradigimiz domatesleri, tuzu ve karabiberi ekleyerek, 3 dakika daha hafif
ateste kavuralim. Inmesine yalan 1 fincan su ekleyip atesten alalim. Patlican dilimlerini bir firin tepsisine iki sira
seklinde dizelim.

Arasina ve Uzerine kiymali harci yayalim. Orta isili firnda 10-15 dakika pisirelim. Firindan alip servis yapalim.

Not: Arnavut cullamasim firin yerine yayvan bir tencerede ve kisik ateste pisirebilirsiniz.

ML® Arnavut Koftesi icin tiklayin
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