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BADEMLI PILAVLI PATLICANLI KOFTE

Beglm Serap Akdemir

Kofte igin:

Kiyma

Patlican

Kuru sogan

Sarimsak

Galeta unu

Yumurta

Targin

Yenibahar

Karabiber

Tuz

Kisnis

Pilav igin:

2 su bardagi piring

100 gr. i¢ badem (kabuklari soyulmus)
1 adet kuru sogan

2 demet dereotu

2 su bardagi su

1,5 tath kasigi yenibahar
1 tath kasidi targin

Tuz

Karabiber

Koftelerin kizartiimasi igin:
Galeta unu

Siviyag ya da tereyagi

Kiyma, kdzlenmis ve kiiclk kicUk dogranmis patlican, kicuk kigik dogranmig sogan, iyice ezilmis sarimsak,
galeta unu, yumurta, targin, yenibahar, karabiber, tuz ve kignig bir kaba alinir, iyice karigtirilip yogurulur. Bu
hargtan kiguk kiguk pargalar alinip el iginde yuvarlanarak kéfte yapilir. Bu kéfteler galeta ununa bulanir ve
kizdinlmig sivi yagda kizartilir. Kizartilan kéfteler kagit haviu Gzerine alinarak fazla yagin gitmesi saglanir. Ayri bir
kapta kabuklari soyulmus olan bademler pembelesinceye kadar yagda kavrulurlar. Bademlere yikanmisg ve
stizlilmlg piring eklenir. Piring tane tane olana kadar kavrulur. Kiiglk kiiglk dogranmig sogan eklenir ve
karstinlarak kavrulur. Yenibahar tarcin ve tuz eklenir. Uzerine sicak su konulur, adzi kapatilarak pigirilir. Alti
kapanmadan hemen dnce ince ince kiyllmis dereotu ilave edilir. Pilav demlendikten sonra pilav ve kofteler bir
servis tabagina alinarak birlikte servis edilir.
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