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REYHANLI KOFTELI PATLICAN

1 kg ki¢Uk boy patlican
Yarim kilo kiyma

1 adet sogan

1 adet yumurta

1 su bardagi ekmek ici
yarim demet maydanoz
1 yemek kasigi margarin
2 cay kasig kirmizi pul biber
2 cay kasigi kuru reyhan
1 yemek kasigi salca
Tuz

Patlicanlari alaca soyup ikiye yada Uge ayiriyoruz. Tuzlu suda yarim saat bekletiyoruz.

Bu arada sogani ince tarafindan rendeliyoruz, maydanozu ince ince dograyip kiymaya her ikisini de ekliyoruz.
Yumurta kirip ekmek icini de ekliyoruz. Isot ve reyhani ekleyip yogurmaya basliyoruz. Yodururken 1 yemek
kasiJ! da erimis margarin ekliyoruz, daha kivamli oluyor.

Patlicanlari sudan ¢ikarip iyice sikiyoruz ve kizgin yagda biraz kizartiyoruz. Kizarttigimiz patlicanlari tencerenin
dibine, kizarttigimiz kofteleri ise patlicanlarin Gzerine aliyoruz. Salgali su yapip ekliyoruz pismeye aliyoruz.

© lezzetler.com tarif no:101793 « adi:Reyhanl Kéfteli Patlican « génderen:Saadet « indirme tarihi:06.04.2025 - 18:45


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/reyhanli-kofteli-patlican-vt74250
https://img.lezzetler.com/yuklenen/reyhanli-kofteli-patlican-101793.jpg
http://www.tcpdf.org

