%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YELPAZE PATLICAN

2 adet topan patlican

500 gram dana kiyma

1 cay bardagi galeta unu

1 cay kasigi karabiber

1 yemek kasigi tuz
Kizartmak igin:

Aycicek yagd!

Sosu igin:

3 adet domates

1 yemek kasigdi biber salgasi
1 yemek kasidi elma sirkesi
1 tath kasidi kuru reyhan

1 cay kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

Patlicanlari alacal bir sekilde soyarak tuzlu suda bekletin.

Sonrasinda patlicanlari aralikli olarak uzunlamasina yelpaze seklinde ince kesikler atin ve yagda hafif kizartin.
Koftesi igin malzemeleri birlestirin ve yogurduktan sonra sosu hazirlanana kadar buz dolabinda bekletin.
Sosu igin domateslerin kabuklarini soyarak rendeleyin.

Sosu igin yagi tavada kizdirin.

Domatesi, ardindan salcayi ekleyin.

Tuz seker ve reyhan baharatlarindan sonra elma sirkesini de ekleyerek karistirin.

5 dakika sonra sosu ocaktan alin ve kofteleri hazirlayin.

Patlicanlarin aralikli bdlimlerine koftelerden ceviz blyukligunde alarak yerlestirin.

Sosu da Uizerne dokerek 180 derecelik 6nceden isinmis firinda kofteler kizarana kadar pisirin.
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