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PINAR LABNELI KOFTELI ALINAZIK KEBABI

Kofte icin;

250-300 g az yagdh dana kiyma

1 su bardag ince bulgur

2 su bardadi sicak su

1 adet orta boy kuru sodan

1 cay kasigi tuz, karabiber, kimyon, yenibahar
Kizartmak igin;

1 cay bardagi sivi yag

Patlican begendi igin;

400 g Pinar Labne

6-7 adet orta boy ince patlican
4-5 dis sarimsak

1 cay kasigdi tuz, kirmizi pul biber

Bulguru sicak suyla islatip 10 dakika bekletin. Derin bir kaba aktarip tGzerine kiyma, rendelenmis sodan, tuz,
karabiber, kimyon ve yenibahari ekleyin ve 3-4 dakika kadar yogurun. Kéfte harcindan pinpon topu
blyUkliginde parcalar koparip pargalari avuglariniz arasinda yuvarladiktan sonra uzatarak parmak sekli verin.
Kofteleri genis bir tepsiye dizip Uzerini aliminyum folyoyla kapatarak buzdolabina koyun. Kéfte buzdolabinda en
az 3-4 saat bekletiimeli. Kofteleri kizgin yagda cevirerek kizartin.

Patlicanlar kabuklariyla kézleyin. Kabuklarini soyup, yikayin ve sikin. Patlicanlari kesme tahtasi Gzerinde kip
kUp dograyin. )

Pinar Labne, tuz, pul biber ve dévilmis sarimsagi derin bir kapta iyice ¢irpin. Uzerine kézlenmis patlicani
ekleyip karigtirarak ezin.

Yogurtlu patlicani servis tabagdina yayip Uzerine kizarmig kofteleri yerlestirin. Isterseniz Gzerine sizma zeytinyagi
ve pul biber de ekleyebilirsiniz.. Yemegi ilik olarak servise sunabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:105884 « adi:Pinar Labneli Kéfteli Alinazik Kebabi « génderen:Gdksen ¢ indirme tarihi:17.04.2024 - 14:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pinar-labneli-ali-nazik-vt46333
https://img.lezzetler.com/yuklenen/pinar-labneli-kofteli-alinazik-kebabi-105884.jpg
http://www.tcpdf.org

