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KOFTELI BEGENDI

Bengl Dogruel

6 adet kemer patlican kézlenmig
2.5 su bardag st

3 ¢corba kasigi un

2 corba kasi§i dolusu tereyagi
Tuz

1 su bardagi kasar peyniri rendesi
250 gr koftelik kiyma

1 adet kuru sogan

2 dig sarimsak

Yarim ¢ay kasigi kimyon

1 su bardagi galeta unu

Koftelik kiymayi bir kaba alin. Uzerine rendelenmis sogan, déviilmis sarimsak, tuz, karabiber kimyon, yumurta,
galeta ununu ekleyin. Kéfteyi yogurun. Kéfteden findiktan irice pargalar koparip yuvarlayin. Blytk bir tavaya yag
ekleyin. Isinan tavanin igine kofteleri atin. Gevire gevire pisirin. Tereyagini bir tencereye alin eritin. Unu ekleyin
ve kavurmaya baglayin. Kavrulan unun Gzerine soguk sutl ekleyin ¢irpma teliyle ¢irparak karigtirmaya baglayin.
Muhallebi kivami alana kadar pigirin. Kabuklari soyulmus ve ince ince kiyllmig kdzlenmis patlicanlar beyaz
sosun i¢ine atin. Kagar peyniri rendesi ve tuzunu ekleyin. Kagar peyniri eriyinceye kadar pisirin. Rendelenmig
domatesi bir tencereye alin. Igine biber salgasi ve zeytinyagi ekleyin. Hafif suyunu gekince igine kekik, sarimsak,
tuz ve karabiber ekleyin. 2-3 dakika pismeye birakin. Begendiyi bir servis kabina alin. Uzerine kizarttiginiz
kofteleri koyun. En Uzerine domates sosu gezdirin. Sicak ya da ilik servis edin.
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