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FIRINDA SEBZELI KOFTE DIZMESI
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1 adet patlican

1 adet kabak

3 adet patates

Uzerini stislemek icin:

3 adet yesil biber

6-7 adet kiicik domates
Koftesi icin:

600 g kiyma

1 adet sogan

Yarim demet maydanoz

1 yumurta

2 yemek kasigi galeta unu
1 cay kasigi karabiber

1 dis sarimsak

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi kirmizi toz biber
Sosu icin:

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi biber salgasi
2 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

4-5 yemek kasigi sivi yag

Koftesi igin, sogan ve sarimsagi rendeleyelim. Kiyma, ince kiylmig maydanoz, yumurta, galeta unu, tuz ve
baharatlari da ilave ederek kéfteyi yoguralim. Hazirladigimiz kéfte harcindan sebzeler ile ayni boyutta olacak
sekilde kofteler olusturalim. Kabaklari ve patatesleri soyarak dilimleyelim. Patlicanlari ise ¢izgili soyarak
dilimleyelim. Firin kabimiza sira ile kofte, patates, kabak ve patlicanlari siralayalim. Domates ve biberleri de
tepsiye yerlestirelim. Uzerlerine zeytinyagini gezdirelim. Yemegimizin sosu i¢in, domates ve biber salgasini su
ile agalim. Tuz ve sivi yagi da ilave ederek karistiralim ve yemegimizin Gzerine gezdirelim. Yemegimizin Uzerini
alliminyum folyo ile kapatarak 190°C’ye isitilmis firinda 1 saat pisirelim. Daha sonra folyoyu agarak yemegimizin
Uzeri kizarincaya kadar pisirmeye devam edelim. Uzeri kizaran yemegimizi firndan alarak servis edebilirsiniz.
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