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SARAY KOFTE

Umit Usta

750 gr koéftelik kiyma

1 adet kuru sogan

1/2 adet bayat ekmegin igi
4 adet patlican

2 adet domates

5 adet sivribiber

1 corba kasigi domates salgasi
50 gr margarin

Tuz

Karabiber

Kekik

Kizartmak igin;

Siviyad

Kiymayi, rendeledigimiz kuru sogani, islatip ufaladigimiz ekmek igini, yeterince baharat ile yogurup,
buzdolabinda bekletelim. 10-15 dakika sonra, parmak seklinde koftecikler yapip, dnceden isittigimiz firnda
pigirelim.

Kofteler piserken bizde, patlicanlari yikayip, alacall olarak soyalim.

Soydugumuz patlicanlari, uzunlamasina 1/2 cm kalinliginda keselim.

Patlicanlarin, tuzlu suda acisinin ¢gikmasini bekleyip, iyice yikayalim.

Suyunu slzip hatta kurulayip, siviyagda kizartalim.

Pigen kofteleri patlicana sararak, firin tepsisine dizelim.

Uzerine ufak bir par¢a domatesle ufak bir parca sivribiberi kiirdan ile saplayalim.

Domates salcasini, margarinde 1-2 dakika kavurduktan sonra, yeterince tuz, karabiber ve kekik ile 2 su bardagi
kadar da su ilave edip, kaynatalim. Sos kivama gelince, tepsiye dokip, firmlayalim. Domatesler ve biberler bir
miktar kizarinca, tepsiyi firindan ¢ikartip, sicak sicak servis yapalim.
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