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PATLICAN KOFTESI

2 adet patlican

1 adet kuru sogan

3 dal taze sogan

yarim demet maydanoz
yarim demet dereotu

1 adet yumurta

2 dilim bayat ekmek igi
yarim kase kasar peyniri
4 yemek kasigi galeta unu
tuz karabiber, pul biber
1 yemek kasigi margarin
kizarmak i¢in siviyad

Patlicanin kabuklarini soyup acisini almak i¢in tuzlu suda 15 dakika bekletin.
Maydanoz, dereotu ve taze sogani incecik dograyin.

Yogurma kabina yumurta,sana margarin, ekmek igi, kagar peyniri, 2 yemek kagigi galeta ununu alip karigtirin.
Uzerine maydanoz, dereotu ve taze sogani ekleyin.

Tuzlu suda beklemis patlicanin suyunu sizin.

Patlican ve sodani rendeleyip yogruma kabina ilave edin.

Tuz ve baharatlarini ekleyip iyice yogurun.

Kofte harcindan cevizden biraz blylk parcalar koparin.

Elinizle yuvarladiktan sonra Uzerine bastirip yassi sekil verin.

D0z bir tabaga galeta ununu yayin.

Her bir kéfteyi galeta ununa batirin.

Kizgin ve bol yagda kofteleri kizartin.

Fazla yagini almasi i¢in pisen kofteleri havlu kagit Gzerine ¢ikarin.

Dilerseniz Gzerine sarimsakl yogurt ddkerek servis yapin.
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