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PATLICAN KOFTESI

1000 gram patlican

50 gram rende kasar (2 kahve fincani)
3 adet yumurta

50 gram un (1 kahve fincani)

1 demet maydanoz

220 gram rafine gicekyagi (1 bardak)
SALCASI:

60 gram sadeyagi, ya da margarin (3 ¢orba kasig)
65 gram un (1 1/4 kahve fincani)

375 gram st (5 kahve fincani)

2 tath kasig tuz

1 kliclkge limonun suyu

1 Kalincalarmdan 1000 gram patlicani kuvvetli ateste patlicanlarin kabuklari yanmig bir hal alincaya kadar her
bir tarafin iyice pisirdikten sonra, bir bigakla yukaridan asagiya dogru siyirmak iretiyle kabuklarini soymali, sonra
da bunlari, icinde 4 bfudak limonlu su olan tencereye alarak bir tarafa birakmalidir.

2 Bundan sonra, bir kusaneye; 3 silme ¢orba kasigi sadeyagi, ya da margarin ile bir ceyrek kahve fincani un
koyarak, 2 dakika kadar kavurmali, sonra bunlara; sicak halde 5 kahve fincani da st katmak ve dévercesine
karstirmak suretiyle hepsini birbirleriyle karistirmali ve bunlari; 1 - 2 dakika daha pisirdikten sonra atesten
alarak, bu karisima sirasiyle; 2 kahve fincani rende kasar, 2 tath kasidi tuz, kiyilmig bir demet maydanoz ile, su
icinde bir tarafa birakmig oldugumuz patlicanlari iki avug i¢inde sikarak sular adamakilli ¢gikarilmig olarak
koymali, sonra da bunlar 5 dakika kadar tel ya da ¢atalla iyice ¢irparak, hepsinin birbirine karismasini
sagladiktan sonra, iyice soguyarak katilasmasi igin karigimi 2 saat buzdolabi ya da serince bir yerde
dinlendirmelidir.

3 Soguyunca; bunlardan irice ceviz blyukliginde pargalar kopararak, iki avug icinde yuvarlamak suretiyle
karisimi parmak biciminde sekiller verdirmeli ve sekillendirilmis bu patlicanlari, 6nce bir tabak icindeki una,
sonra da ¢alkanmig yumurtaya batirdiktan sonra bunlar, iginde kizdiriimig bir bardak rafine gigekyagi olan
tavaya atmali ve patlicanlarin birer tarafi kizardiktan sonra, diger taraflarini cevirmek ve kizartmak suretiyle
pisirmeli ve bir delikli kepce ile iyice stizllmis olarak tabaga almali ve servis yapmalidir.
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