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PATLICANLI SIS KOFTE

1 kg yadsiz dana kiymasi (tercihen buttan)
1 kg patlican (her biri birkag¢ yerinden bigakla delinmig)
2 sogan (ince dogranmig)

6 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 tath kasidi zeytinyag

4 corba kasigi taze nane (kiyllmig)

3 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)
1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

4 kepek ekmegi dilimi (kabuklar alinmis)

5 ¢orba kasigi maydanoz (kiyilmig)

1/2 su bardagi yogurt (tercihen yarnim yagh)
taze nane yapraklari (istege bagh)

Once firninizi 240 °C'a 1sitin.

Patlicanlar bir firin tepsisine yerlestirip, tepsiyi firina vererek, patlicanlari kabuklari yer yer kabarincaya kadar
pisirin. Sonra tepsiyi firindan alip, patlicanlar bir salata k&sesine yerlegtirin ve k&senin Ustin( plastikfiimle
Orterek, buzdolabina kaldirin.

Bir tencereye soganlar, sarimsaklar ve zeytinyadini koyup, 4 ¢orba kasigi su ekledikten sonra, tencereyi kisik
atese oturtarak, karisimi soganlar saydamlasincaya kadar (yaklasik 5 dakika pisirin). Atesi agip, karigimi orta
ateste, suyunu cekinceye kadar (yaklasik 1 dakika) pisirmeyi stirdirtin. Sonra tencereyi atesten alip, bir kenara
birakin.

Buzdolabindaki kaseyi alip, patlicanlarin kabuklarini soyduktan sonra blendir kabina aktarin ve pure kivami
alincaya kadar karistinin. Patlican piresinin 4 ¢orba kasigini ayirip, geri kalanini bir salata k&sesine aktarin.
Kiyilmis naneler, limon suyu, tenceredeki sodan - sarimsak karigiminin yarisi, tuzun yarisi ve karabiberin yarisini
ekleyip, iyice karistirarak, kaseyi buzdolabina kaldirin.

Kepek ekmegi dilimlerini islatip, avucunuzun icinde hafif¢e sikarak, fazla sularini birakmalarini sagladiktan
sonra, bir tencereye koyun. Dana kiymasi, maydanozlar, kalan sogan - sarimsak karisimi, ayirdiginiz 4 corba
kasiJ! patlican piresi, kalan tuz ve kalan karabiberi ekleyip, ellerinizle iyice yogurduktan sonra, avuglarinizin
arasinda yuvarlayarak ceviz buyUkliginde yuvarlak kofteler (48 kéfte) yapin.

Kofteleri 3'er 3'er 16 tahta sise gegirip, sisleri bir firin tepsisine yerlegtirerek, tepsiyi firina verin. Kofteleri, sik sik
cevirerek, her yanlar kizarincaya kadar (10-15 dakika) pisirin.

Tepsiyi firndan alip, sigleri bir servis tabagina yerlestirerek, taze nane yapraklariyla sisleyin (istege bagh).
Buzdolabindaki k&seyi alip, sis kofteleri yanlarinda kdsede kalan sodanl - sarimsakli karigsim ve yogurtla servis

yapin.

ML® Patlicanhh Maras Koftesi icin tiklayinML® Firinda Patlicanli Kéfte icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:30923 « adi:Patlicanli Sis Kofte « gdnderen:gamze gencer « indirme tarihi:11.05.2024 - 20:58


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/patlicanli-sis-kofte-vt22296
https://tr.ml.md/patlicanli-maras-koftesi-vt1128
https://tr.ml.md/firinda-patlicanli-kofte-vt1154
http://www.tcpdf.org

