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PATLICANLI KOFTE

3 adet Patlican (orta boy)

2 su bardag Bulgur (koftelik)
4 tath kasigi Tuz

2/3 su bardagi Su

5 yemek kasigi Un

1/2 su bardag Margarin

10 adet Yesil Biber (orta boy)
2 adet Domates (orta boy)

2 adet Sogan (orta boy)

Bulguru genis bir kaba koy. 2 tatl kasidi tuzu kat. Karistir, 1 su bardagi suyu ara ara serperek 10 dakika yogur.
Unu ilave et, 2/3 su bardadi su ekleyerek 10 dakika daha yogur, lizerine kurumamasi i¢cin nemli bez 6rt. Su ile
avucu islatarak findik blyukliginde koéfteler yuvarla, delikli sizgece al, 3 su bardadi su ve 2 tath kasidi tuzu
tencereye koy, Uzerine stizgeci yerlestir, kapadi kapat, kaynayan suyun buhari ile kofteleri 20-25 dakika pigir.
Patlican, yesil biber ve domatesi yika, sodani soy, yika, ince ince dogra, margarinle birlikte tencereye koy,
kapag! kapat, kisik ateste ara sira karistirarak 10 dakika 6ldir. Patlicani aralikli soyup boyuna dérde, biberin
sap ve ¢ekirdeklerini ayirip boyuna ikiye bdl ve 2 santimetre uzunlukta dogra. Patlican ve biberi yag sodan
karisimina ekle, 5 dakika kapagi kapali olarak yumusat, domatesi koy 2-3 dakika gevir, koftelerin haslanma
suyunu ve kalan 1 su barda@i suyu kat, sebzeleri yumusayincaya kadar yaklasik 45 dakika pisir. Pisirme siresi
dolmadan 10 dakika 6nce kofteleri ekle.
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