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PATLICANLI TAJIN (CEZAYIR)

https://www.lezzetsirri.com

patlican kofteleri igin:

1 kg. patlican

500 gr. koyun kiymasi
1 bas sogan

2 dis sarimsak

1 yumurta

1/2 su bardagi galeta unu
1/2 demet maydanoz

1 tath kasigi karabiber
siviyag

domates sosu igin:

2 bas sogan

4 dis sarimsak

1 kg. domates

50 gr. domates salgasi
3 su bardagi et suyu

1 demet kisnis

1 tath kasigi karabiber

Patlicanlar soyun. BlyuUk bir kabin igine, rendenin iri tarafindan rendeleyin. Maydanozlarin yapraklarini
saplarindan ayirarak ince ince kiyin. Sogani rendeleyin, sarimsaklari déviin. Patlican kéftesi icin verdigim tim
malzemeyi kiyma ile birlikte patlicanlarin Gzerine koyun ve yogurun. Elde ettiginiz kéfte hamurundan iri ceviz
blyUkliginde parcalar koparip, iki avucunuzla yuvarlayarak, yuvarlak kéfteler yapin.

Tavada bol yadi kizdirin. Hazirladiginiz kéfteleri una bulayarak kizgin yaga atin. Altnimsi kahverengi oluncaya
kadar gevirerek kizartin. Kizarmig kofteleri kagit pecete serdigdiniz bir tabagin icine ¢ikararak bir kenara birakin.
Sos igin; taze kignigi kiyin. Domatesleri rendeleyin. Soganlari ve sarimsaklari soyup ince ince kiyin. Tavada
zeytinyadini yakmadan kizdirin. Igine kiyllmis soganlari ve sarimsaklari atin. Biraz pembelesinceye kadar 1
dakika karigtirip Gzerine rendelenmis domatesleri ve domates salgasini ilave edin. Karigtirarak 5 dakika orta
ateste pigirin. Etsu tablet ile hazirladidiniz et suyunu tencereye ilave edip, kaynamaya baslayinca atesi kisarak
icine kiyllmig Kignisi veya maydanozlari atin ve hafif ateste 30 dakika pismeye birakin. Daha sonra icine
hazirladiginiz patlican koftelerini atin ve 10 dakika yine kisik ateste pigirin.

Yemeginizi pistikten sonra, derin bir servis kabina alarak Gzerine kiyilmig taze kisnis veya maydanoz serperek
sicak sicak servis yapin.

Bu yemegi, haslanmis makarna veya sade pilavla servis yapabilirsiniz. E§er taze kignig yerine maydanoz
kullanirsaniz, yemegin sosuna 1,5 tatl kasigi toz kisnis ilave edin.

© lezzetler.com tarif n0:39458 « adi:Patlicanli Tajin (Cezayir) « génderen:Saadet « indirme tarihi:25.04.2024 - 15:49


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/patlicanli-tajin-cezayir-vt29401
https://www.lezzetsirri.com
http://www.tcpdf.org

