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YUFKALI PATLICANLI KOFTE

1 adet patlican

100 gram zeytinyagi
2 gram tuz

100 gram dana kiyma
50 gram kuzu kiyma
1 adet kuru sogan

1 adet sivri biber

1 adet kapya biber

2 dis sarimsak

50 gram galeta unu
10 gram karabiber
Yarim demet maydanoz
1 adet yufka

80 gram sal¢a

30 gram pul biber

Patlicanlar gok ince olmayacak gekilde dilimleyin ve pigirme kagidi serili firin tepsisine araliklarla dizin.
Uzerlerine firga yardimiyla zeytinyadi sirn ve tuz serpistirip, 200 derece isinmig firinda 10 dakika firinlayin.
Finndan ¢ikardiktan sonra sogumaya birakin. Firin ayarinizi 190&apos;a indirin. Ayri bir kasede, kiyma,
rendelenmis sogan, yesil biber, kapya biber, sarimsak, galeta unu, su, Aygicek yag, tuz, karabiber ve
maydanozu birlestirin.

Tm malzemeler birbirine karigana kadar glizelce yogurun. Hazirladiginiz kiymali harcin dizerini streg filmle
kaplayip 20 dakika buzdolabinda dinlendirin. Yufkayi tezgaha serin. Uzerine aygicek yadi ve su karisiminin
yarisini firga yardimiyla yufkanin her yerine yedirin.

Yufkanin alt ve Ust kismindan 5-6 parmak kalinliginda parcalari ortaya dogru katlayin. Alt kisimda kalan
parcanin Gzerine firnladiginiz patiicanlar dik olacak sekilde yan yana yerlestirin. Dinlenmis olan kéfteli hargtan
parcalar alin ve patlicanlarin bulundugu bélime ince uzun serit halinde kéfte harcini yerlestirin.

Yufkanin sag ve sol kismindan 2 parmak kalinliginda katlayip rulo halinde sarin. U¢ kismini suyla fir¢alayip
yapismasini saglayin. Sarmis oldugunuz rulo koéfteleri 2 parmak kalinliginda pargalara kesin ve firina dayanikl,
yaglanmisg bir firn kabina yerlestirin.190 derece 1sinmis firinda Gzeri nar gibi kizarana kadar, yaklasik 45 dakika
pisirin.

Sosunu hazirlamak i¢in bir sos tenceresine tereyagi ve aygigek yagini aktarin ve kizdirin. salgasini da ekleyin ve
kokusu ¢ikana kadar kavurun. Uzerine tuz, karabiber ve pul biber de ekledikten sonra son olarak suyunu da
ekleyin ve kaynadiktan sonra altini kisip 5 dakika kadar daha pisirip ocaktan alin.

Pismis ve firndan ¢cikmig olan patlicanli rulo kéftenin Gizerine hazirlamis oldugunuz sosu gezdirip sicak olarak
servis edin.
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