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PATLICANLI KOFTE

300 gr Banvit Kirmizi Kiyma

1 adet ki¢ik boy sodan (ince kiyllmig)

1 adet yumurta

6 sap maydanoz (yapraklanmig, ince kiyilmig)
6 sap dereotu (yapraklanmis, iri kiyllmig)

8 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 adet biyik boy patlican

2 adet kiiclk boy kabak

70 ml zeytinyad

2 adet taze sogan (ince kiyilmig)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Kiyma, sogan, yumurta, maydanoz, dereotu, sarimsagin yarisi, tuz ve karabiberi, kbfte hamuru oluncaya kadar,
yaklasik 5 dakika yogurun. Uzerini streg film ile kapatip, en az 30 dakika buzdolabinda dinlendirin.
Patlicanlar kdzleyip, temizleyin ve ince ince kiyin.

Kabaklari rendeleyip, avucunuzda sikarak fazla sularini akitin.

Zeytinyaginin yarisini kaim dipli ve yayvan bir tavada isitip, kalan sarimsaklari ve taze soganin yansini katin.
Orta ateste ve karistirmaya devam ederek 1 dakika soteleyin.

Karistirmaya devam ederek kabaklari ekleyin ve 2-3 dakika daha soteleyin. Karigtirmaya ara vermeden
patlicanlari ilave edin ve 3 dakika daha soteleyip, atesten alin.

Koéfte hamurundan kicUk ceviz blydliginde pargalar koparip, avucunuzda yuvarlayin.

Kalan zeytinyagini kalin dipli ve yayvan bir tavada isitip, kofteleri katin. Tavayi hafifce sallayarak, her taraflari
hafif kahverengi oluncaya kadar pisirin. Delikli kepce ile slizerek kabakli patlicanin Gzerine alin.

Tencerenin kabagini kapatin ve kisik ateste 15-20 dakika isitin. Kalan taze soganlari serperek servis
yapabilirsiniz.
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