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PATLICANLI KOFTELI ALI PASA PILAVI

inci Ozsoy

Pilav igin:

1 su bardag@i baldo pirin¢g

1 yemek kasigdi tereyagi

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 kip maggi firnda kizarmig tavuk bulyon
1,5 su bardagi sicak su

Yeterince tuz

Patlican koftesi icin:

2 tane irice patlican (750 gr kadar)

1 tane yumurta

1/2 demet maydanoz

1/2 cay kasig karabiber

2 cay kasi§i tuz

1 cay bardadi rendelenmis kasar peyniri
2 ¢ay bardagi un (ince bel olandan)
Kofteleri bulamak icin:

1 su bardagi galeta unu

Kizartmak igin:

1 su bardagi siviyag

Oncelikle piringleri el dayanabilecek isida sicak su ve 1 yemek kagigi dolusu tuz ile 1 saat boyunca islatalim.
Sdre sonunda yikayip siizgecte stizilmeye birakalim.Bir tencereye yaglar alip eritelim ve piringleri ilave edelim.
Pirincler yagi cekip tekrar salincaya kadar kavuralim.Sonra sicak suyunu ilave edip 6nce harli ateste 1-2 dakika
kaynatalim daha sonra orta ateste pirin¢ler uzayincaya ve suyunu ¢ekinceye kadar pisirelim. Uzerine kagit haviu
kapatip demlenmeye birakalim. Patlican kéftesi icin:patlicanlar kézleyip kabuklarini soyduktan sonra ince ince
dograyip bir tasa alin Uzerine sirasi ile tim malzemeleri ekleyin kagik ile karigtirin

biraz dinlenmesi igin buzdolabina kaldirin. Sonra kagik ile ceviz blyukligindeki kbfte malzemesinden islak
avuclarniz icinde sekil verin.Galeta ununa buladiktan sonra kizdiriimig bol yagda kizartin. Uzerine domates sos
dokerek servis edin.
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