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SEBZELI VE KOFTELI PATLICAN

4 adet bostan patlican

1 adet sogan

1 adet yumurta

2 adet patates

1 adet havug

1 cay bardagi bezelye

3 adet domates

2 dis sarimsak

1 ¢corba kasigi biber salgasi
2 ¢orba kasig margarin
1 tutam maydanoz

1 tutam feslegen

100 gr kasar peyniri

1 cay bardagi galeta unu
2 tutam karabiber

2 tutam tuz

2 su bardagi siviyag

2 ¢orba kasiJi un

Patlicanlar dikine ikiye kesiyoruz ve iglerini bogaltiyoruz. Patlicanlari yari kivamda kizartiyoruz. Havlu kagit
serdigimiz tabaga patlicanlari aliyoruz. Pathanlarin iglerini de kiip kiip dogruyoruz. Tavaya az siviyag dokerek
patlinca iglerini kavuruyoruz. Patatesleri ve havucu soyuyoruz. Kiip dogruyoruz ve suda hagliyoruz. Havug ve
patatesin hagslanmasina yakina bezelyeyi igine atiyoruz. Kéftesi icin, kiymayi karistirma kabina aliyoruz. Igine
yumurtay! Kirlyoruz ve sogani rendeliyoruz. Maydanozu ince kiylyoruz ve harca katiyoruz. Tuzunu ve
karabiberini atiyoruz ve yoguruyoruz. Harcin kivamina gére galeta unu ilave ediyoruz. lyice yoguruyoruz.
Hargtan minik minik kofteler yuvarliyoruz. Ustlerine az un serpiyoruz. Tavaya margarin koyuyoruz ve koéfteleri bu
yagda kavuruyoruz. Domatesleri, feslegeni ve sarimsagi dogruyoruz. Kofteler kizarmaya baglayinca sarimsagi
atiyoruz. Ardindan feslegen ve domatesi ilave ediyoruz. Biber salgasini da koyarak karigtiriyoruz. Ig harcimiza
tuzunu ve karabiberini atip altini kapatiyoruz. Patlicanlarin i¢ine harci paylastiriyoruz. Uzerine rendelenmis kagar
peyniri serpiyoruz ve dnceden isitilmig 200 derecelik firinda kasar eriyip kizarana dek pisiriyoruz.
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