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BAHGCIVAN KOFTESI

600 gr. kiyma

3 dilim ekmek ici

2 yumurta

1 demet dereotu

1 ¢corba kasigi tereyagd
1 blyUk sogan

5 ¢orba kasiJi sivi yag
2 blyuUk sari patates

1 kliclk patlican

100 gr. bezelye

2 orta boy domates

2 bardak su

Tuz, karabiber

Kiyma, rendelenmis sodan, 2 yumurta, 1 tath kasigi tuz ve 1 kahve kasigi karabiber, kiyilmig dereotu ile 1slatiip
sikilmig ekmek igin 5 dakika yogrulur, iri ceviz blyikliglnde pargalar koparilarak islatiimis avug iginde
yuvarlanir. Uzerlerine bastirilarak yassi, yuvarlak sekiller verilir. Siviyad tavada kizdirlir. Soyulmus ceviz
blyUkliginde doért kdse dogranmis ve 10 dakikada soJuk suda bekletilerek sizllmis patatesler yagda
kizartihr. SGzUlUp, tabaga alinir. Tavaya uzunlamasina dérde bélinup, iki parmak eninde dogranmis patlicanlar
ilave edilir ve pembelesene kadar kizartilarak stzilmUs olarak tavadan gikartilir. Patlicanlar, bir tencereye
yerlestirilir. Ayni kizgin yagda hazirlanan kofteler, pembelesinceye kadar kizartilir. Sonra yagiyla birlikte
patlicanlarin oldugu tencereye aktarilir. Sonra bu tencereye, 1 ¢orba kasidi tereyagdi, bezelye, 1 tatl kasidi tuz,
soyulup ki¢ik dogranmig ve pire haline gelene kadar yagsiz pisirilmis domates ve sal¢a ile iki bardak su ilave
edilir ve kapak kapatilarak, bezelyeler pisinceye kadar 30-35 dakika ateste birakilir. Daha sonra kizarmig
patatesler ilave edilerek bir tagim kaynatilir ve servis yapilir.
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