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PATLICAN SOSLU BIBERLI KOFTE

400 gram kiyma

1 adet sogan

Yarim demet maydanoz
2 dilim ekmek ici

2 dis sarimsak

2 adet kézlenmis patlican
2 corba kagiJ! tereyagdi

2 ¢orba kasiJi un

1,5 su bardagi st

1 adet kirmizi biber

2 adet sivribiber

3 dis sarimsak

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Koftesini yapmak igin, derin bir kabin igine kiyma, rendelenmis sogan, islatip suyu sikilmig ekmek ici, ezilmig
sarimsak ve baharati ekleyip iyice yogurun, sekil verin.Kofteleri az yagda kizartip bir kenara alin. Bu arada
tavada tereyagini eritin ve unu igine ekleyip 2 dakika kavurun. Igine kézlenmis ve ezilmis patlicani da ilave edip
karigtirin. Soguk sit, tuz ve karabiberi ekleyip patlican sosunu servis tabagina aktarin. Tavaya zeytinyagini
koyup sivri biberi ve kirmizi biberi sarimsakla beraber sote edin. Uzerine daha énceden kizarttiginiz kofteleri de
bosaltip 3 dakika pisirin. Tabaktaki patlicanli sosun Uizerine dizip sicak servis yapin. Patlican sosuna kasar
peynir rendesi konulursa ¢ok lezzetli bir begendi olur.
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