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TAVUK KOFTELI PATLICAN DIZMESI

Yarim kg tavuk gogdas eti
1 adet kuru sogan

1 dilim bayat ekmek igi

1 cay kasigi tuz

1 tath kasidi tereyad

3 adet orta boy patlican
Uzeri igin:

1 ¢orba kasigi salca

1 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

2 corba kasi§i aycicek yag

Tavuk eti, pargalara ayrilmis sodan, sarimsak, bayat ekmek ici, tereyadi ve tuz rondoya atilir ve pargalanana
kadar ¢ekilir. Sonra iginden alinir ve kisa sure elle yogrulur. Yarim saat kadar buzdolabinda dinlendirilir. Bu
arada patlicanlar yollu soyulur. Tuzlu suda 15 dakika bekletilir sonra 1 parmak kalinhiginda dilimlenir. Kéfte
harcindan ceviz blyukliginde pargalar alinir, yuvarlanir ve patlican dilimleri capi kadar yuvarlak kofteler yapilir.
Yayvan bir tencereye dikey olarak 1 kéfte ve bir dilim patlican dizilir. Sal¢a, su, tuz ve siviyad giizelce girpilir.
Hazirlanan yemegin Gzerine gezdirilir. Kapak kapatilir, kisik ateste yaklasik 35-40 dakika pisirilir.
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