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ERISTELI TAVUKLU PATLICAN

1 adet tavuk Gogsu

4 adet patlican

2 adet haslanmig Patates
1 adet sogan

1 adet yumurta

100 Gram kasar Peyniri
2 cay kasigi tuz

2 cay kasigi karabiber

2 su Bardagi eriste

1 kase domates Sosu

1 corba Kasi§i domates Salgasi
1 tutam fesle@en

3 yemek kasigl yag

Tavuk gogsini kemiklerinden ayirin. Kiyma makinesinde gegirip, kiyma haline getirin. Ya da satirla ince ince
kiyarak da kullanabilirsiniz. Kiyma haline gelen tavugu karistirma kabina aliyoruz. Uzerine haglanmig patatesi
rendeleyin. Sogani rendeleyin ve yumurtayi kirin. Sarimsagi ince kiyip, ilave edin. Tuzunu serpip, karabiberi
degirmenden gekiyoruz. Ve elimizle yogurmaya baslayalim. Biraz yogurduktan sonra tzerine kagar peynirleri
kup kip dograyip ilave edelim. Kivamini galeta unu koyarak ayarlayalim. Ozdesglesmesi icin iyice yoguruyoruz
ve kofte harcini dinlenmeye birakiyoruz. Patlicanlari saplariyla birlikte uzunlamasina ortadan ikiye keselim. Icli
olan kismina tuz serpiyoruz. Karabiberi degirmenden ¢ekiyoruz. Izgara tavaya az sana klasik yag koyuyoruz. Ve
patlicanlar 6nlu arkall kizartiyoruz. Kizarttigimiz patiicanlari yag ile yaglanmisg firin tepsisine dizelim. Ayr bir
tarafta taze feslegenleri ince ince dograyalim. Tepsideki patlicanlarin Gzerine paylastirip, yayalim. Hazirlamig
oldugumuz tavuk kéfte harcina patlican boyunda sekil verip, patlicanlarin tizerine yerlegtiriyoruz. Tavuk yagsiz
bir et oldugdu igin, kurumasin diye (izerine sana klasik yagd koyuyoruz. Onceden isitiimig 180 derecelik firinda
pismeye birakiyoruz. Ayri bir tarafta eristeyi hazirlamaya baglayalim. Tencereye su koyup kaynatiyoruz.
Kaynadiktan sonra tuzunu koyup, eristeleri igine atiyoruz. Hagliyoruz. Eristenin sosunu hazirlamaya baglayalim.
Ayri bir tencereye sana klasik yagdi dokiiyoruz. Sarimsaklari ince ince dograyip, tencereye atiyoruz. Taze
feslegenleri dograyip, ilave ediyoruz. Karistirarak kavuralim. Ardindan domates sosunu ve salcayi ilave
ediyoruz. Karigtirarak kavuruyoruz. Tuzunu serpip, karabiberi degirmenden ¢ekiyoruz. Sosumuz kivamini
aldiktan sonra haglanan ve suyunu stizdigimdiz eristeleri, sosu pisirdigimiz tencereye bosaltalim. Karigtirarak
harmanlayalim. 1-2 tasim kaynadiktan sonra ocagin altini kapatalim.Genis bir servis tabagdinin ortasina eristeyi
bosaltiyoruz. Kenarlarina da firindan ¢ikan patlicanlari dizerek servise hazirliyoruz.
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