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SARAY KOFTESI

https://www.bim.com.tr

1 paket Emin dana kasarl koéfte, 20 tane
5 adet uzun patlican

6-7 corba kasigi Sole aycicek yagdi

1 corba kasigi Pervin tereyagdi

2 dis sarimsak

2 cay kasigi Rafine Sofra tuz

1 tutam Destan karabiber

1 cay kasigi Destan kekik

1 cay kasigi Destan toz tath biber

1 ¢orba kasigi Yurdum domates salcasi
9 salkim domates ya da 3 normal domates
5 tane seker domates

2 tane uzun yesil biber

Patlicanlari 4 dilim olacak sekilde uzunlamasina dilimleyin. Patlicanlari ¢ok ince kesmemeye 6zen gdsterin.

1 cay kasigdi tuz ve 6-7 ¢orba kasigi aycicek yagdi ile patlicanlari nli arkali ovun.

Firini 250 derece 1zgara modunda fanl ayarlayin ve firin tepsisine dizili patlicanlar 15-20 dakika arada ¢evirerek
kizartin. Dilerseniz bu islemi tavda da yapabilirsiniz.

Sosu igin; bir sos tavasina 1 ¢orba kagidi tereyagdini ve 2 dis ince ince dogranmis sarimsagi kavurun. Kavrulan
sarimsaklarin Gzerine 1 ¢orba kasigi domates salgasi ekleyip kavurmaya devam edin. 9 salkim domates ya da 3
adet iri domatesi rendeleyin ve kavrulan salgaya ekleyin. Sos tavasina 2 ¢ay kasigi tuz,1 tutam karabiber, 1’er
cay kagidi kekik ve toz tatli kirmizi biber ekleyin. Sosu 2 daika daha kavurup kenara ayarin.

Firinda kizarmig patlicanlari tezgaha alin. 1 adet patlicana 1 adet kasarli kdfteden sarin. Uzerine kiguk bir pargca
yesil biber ve 1 dilim seker domates ekleyip kirdan ile tutturun. Dider patlicanlara da ayni islemi yaparak
kofteleri bitirin.

Firin tepsisine sosu yayin ve hazirlanan kirdanl kéfteleri firina vermek igin firin tepsisine dizin.

220 derece alt Ust ayarinda 30 ile 35 dakika arasinda pisirin.

Dilerseniz kofteleri 1 kasik slizme yogdurt veya 1 adet lavas ile servis edebilirsiniz.
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