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EGE KOFTESI

Kofte icin:

1 Adet Blyik Boy Patlican (1.5 cm kalinhiginda dilimlenmis)

1 Yemek Kasigi Pakmaya Galeta Unu (10g)

2 Yemek Kagidi Bugday Unu (15g)

1 Adet Yumurta

3 Yemek Kagigi Sizma Zeytinyag!

1 Demet Taze Maydanoz, Ince Kiyilmig

1 Dis Rendelenmis Sarimsak

2 Gay Bardagi Kagar Peyniri Veya Dil Peyniri (Rendelenmis)
3 Gay Bardagi Beyaz Peynir (Gok Ince Kiip Kiip Dogranmig)
4 Dilim Ekmek Igi

1[2ler Cay Kasigi Kuru Kekik Ve Biberiye

1[2ler Cay Kasigi Tuz Ve Karabiber

Kizartmak igin:

1 Gay Bardadi Pakmaya Galeta Unu (1209)

1 Gay Bardagi Bugday Unu (100g)

Aygicek Yagi (1/2It)

Finninizi dnceden 1900C ayarlayip, 1sitin.

Pisirme kagdidi serili tepsiye dizdiginiz patlican dilimlerinin Gzerine zeytinyadi ve karabiber gezdirin ve 20-22
dakika firinlayin.

Finndan aldiginiz dilimleri ihninca ¢ok ince dograyin ve blyUkge bir karigtirma kabina alin

Uzerine peynirler, maydonoz, yumurta kekik, biberiye, karabiber, sarimsak, tuz ve ekmek iclerini ilave edin.
Karigimi ele yapismayan bir kdfte harci elde edinceye dek yogurun. (EQer civik ise galeta unu veya ekmek ici
ekleyebilir, kati ise yumurta ilave edebilirsiniz.)

Tercihen buzdolabinda yarim saat dinlendirip, buzdolabindan aldiginiz karisimdan 10-12 adet parga koparip,
kéfte seklini verin.

Kizartma tavasinda, 6nceden kizdirdiginiz aygicek yaginda, un, galeta unu, tuz ve karabiber karisimina bulayip,
kizartin.

Yaninda yogurt sos ile sicak servis yapin.
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