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BESAMEL SOSLU KOZLENMIS PATLICAN YATAGINDA
DOMATES SOSLU KOFTE

1 kavanoz Tukag Kdzlenmis Patlican
4 yemek kasigi Tukas Yaz Domatesi
4 yemek kagigi Zeytinyagi

Kofte Igin:

400 gram kuzu ve dana kiyma karigimi
1 adet kiguk boy sogan

1 dis sarimsak

Tuz, karabiber, kirmizi toz biber
Besamel Sos Igin;

2 yemek kagsigi un

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kagigi zeytinyagi

1 su bardag st

Tuz, karabiber, muskat

Oncelikle kofteleri hazirlamalisiniz. Kiyma, ince rendelenmis sodan, sarimsak, tuz, karabiber ve toz biberi
karistirip yogurun. Misket biyUkliginde kéfteler yuvarlayin. Besamel sos igin, unu tavaya alip ¢ok kisik ateste 1
dakika slreyle kavurun. Tereya@i ve zeytinyagini ekleyip unun kokusu yok olana kadar kavurmaya devam edin.
Yavagga siitii ekleyip puriizsiiz bir kivam alip, koyulagana kadar kisik ategte pigirin. Tuz, karabiber ve 1 tutam
muskat ile tatlandirin. Iki yemek kasigi zeytinyagini tavaya alip isitin. Tukas Kézlenmig Patlican’i ekleyip 2-3
dakika karigtirarak pisirin. Besamel sosu katip karistirin. Ocaktan alip besamel soslu patlicanin sicak olarak
kalmasini saglayin. Kalan zeytinyagini tavada isitip kofteleri ekleyin. Tavayi arada hafifge sallayarak kizartin.
Tukas Yaz Domatesi’ni ekleyip 6-7 dakika pisirin. Besamel soslu patlicani servis tabagina alin. Uzerine Tukas
Yaz Domatesli kéfteleri ekleyip sicak servis yapin.
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