B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PATLICANLI KOFTE

Malzeme

- 1 kg Kiyma

- 1 paket kofte harci

- 3 gay bardagi su

- Harci Igin:

- 4 adet patlican

- 2 adet carliston biberi

- 3 yemek kasigi Sana yagi
- 4 dis sarimsak

- Yarim demet maydanoz

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- 1 tath kasigi kimyon

- Tuz ve karabiber

- Sosu Igin:

- 3 adet domates

- 1,5 su bardag et suyu

Hazirlanisi

Patlicanlar alacali soyduktan sonra tavla zari blydkliginde dograyin.

Garliston biberlerin tohumlarini ¢ikarip, ¢ok ince kiyin.

Sarimsaklari ve maydanozlari ayiklayip, kiyin.

Domatesleri kiip kiip dograyin.

Yayvan bir tencerede harci igin Sana yagini kizdirip, icine dogranmig patlicanlari, kiyilmis sarimsaklari, ¢arliston
biberleri, kimyonu ilave edip, patlicanlar séniinceye kadar hepsini birlikte kavurun.

Patlicanlar kavrulunca tuz ve karabiberi, kirmizi pul biberi, kiylmis maydanozu ekleyip, bir tagim pigirin.
Harci sogumasi i¢in yayvan bir tabaga alin.

Kofte icin derin bir kAsede kiymayi, kéfte harcini ve suyu karigtirip, yogurun. (Kéfte harci yok ise klasik kofte
malzemesi)

Harg¢ kivamina geldikten sonra igine sogumus patlicanl harci ekleyip, yogurun.

Patlicanh kéfte harcina istediginiz blyUklUkte sekil verip, tabaga alin.

Yagsiz tavayi kizdirip, koftelere renk verdirin.

Uzerleri kizaran patlicanl kofteleri, 1siya dayanikli bir cam kaba veya tepsiye dizin.

Patlicanh koéftelerin zerine dogranmis domatesleri ve et suyunu ilave edip, Onceden 200 derece de isitiimig
firnda 15-20 dakika pisirip, sicak olarak servis edin.

ML® Patlicanli Kofte icin tiklayin
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