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PATLICANLI KOFTE (MALATYA)

Malatya Valiligi

2 su bardagi yarma

2 yemek kasi§i salga

4 yemek kasigi tereyagi
2 adet patlican

3 adet domates

2-3 tane yesilbiber

1 orta boy kuru sogan

Yarmayi, tuz ve su ile yogurun. Findik biyUkliginde pargalara ayirip ¢cimdikleyerek yuvarlayin.

Diger taraftan bir parmak kalinliginda, 3-4 cm uzunlugunda kesilmis patlicanlari acilarinin ¢ikmasi igin tuzlu suya
koyun. Bol suyla yikayin. Stizgece alin.

Bir tencereye tereyadi koyun. Yemeklik olacak sekilde dogranmis kuru sogani, yag ile sarartin. Dogranmig
yesilbiber ve stuzllmus patlicanlari, ilave ederek kizartin. Sal¢a ile ¢evirip dogranmis domatesleri karistirarak
sebzeleri éldrdn.

Karigim sebzelerini, ayri bir kaba alarak ayni tencereye 6-7 su bardagdi su koyun ve tuz atin. Kaynamaya
baslayinca kofteleri atin.

Koftelerin pismesine yakin, kizartilarak alinmig olan sebzeleri ilave edin. Patlicani, yumusayincaya kadar pigirin.
Kofte ve patlican pisince sicak servis tabagina alin. Kézlenmis biber, yesil sogan ve ayran ile yiyin.

Not: Yaz yemegi olmasina ragmen, yaz ayinda 6zel olarak bu kéfte icin kurutulan patlicanlar kullanilarak kigin
da yapilir. O zaman, kéftenin yaninda kdzlenmis biber yerine, kuru sogan tercih edilir.
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