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FIRINDA HINDI KIYMALI PATLICAN

Yarim kilo hindi kiyma

1 adet kuru sogan

6 adet patlican

2-3 dis sarimsak

1 cay bardagi galeta unu
1 adet yumurta

1/2 demet maydanoz
Karabiber

pul biber

Kekik

Kimyon

Tuz

Uzeri icin:

2 adet domates

2 adet biber

5 yemek kasigi margarin
Sosu igin:

1 yemek kasigi salca

2 su bardagi su

Koéftesi icin; yogurma kabinin icerisine hindi kiyma, ince dogranmis kuru sodan, galeta unu, margarin, yumurta,
baharatlar, sarimsak ve tuz eklenerek yogurulur. Kiigiik kiigiik kofteler yapilir ve yagda kizartilir. Patlicanlar
alacali soyulur ve ince uzun olarak dilimlenir (1 patlicandan 4 dilim yapilir) ve kizartilir. Iki patlican dilimini capraz
sekilde koyduktan sonra orta kismina 1 adet kofte yerlestirilir ve iki yandan da ortada birlegsecek sekilde
kapatilir. Uzerine bir dilim biber ve domates eklenip kirdan batirilir ve tepsiye alinir, Diger patlican ve kofteler de
ayni sekilde yapilarak tepsiye dizilir. 1 yemek kasigi salga ve 2 su bardagi su karistirilarak sos yapllir ve
patlicanlarin Gzerine gezdirilir. 200 derecede pigirilir.

© lezzetler.com tarif n0:92528 « adi:Firinda Hindi Kiymali Patlican « génderen:topalak « indirme tarihi:21.05.2024 - 10:55


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/firinda-hindi-kiymali-patlican-vt68057
http://www.tcpdf.org

