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Malzeme;

4 uzun patlican

400 gram

1 sogan

3-4 somun ekmek

2 dis sarimsak

1 yumurta

Sivi yag (pathlicanlari kizartmak igin)
2 tath biber

2 domates

Tuz, karabiber, karabiber, kimyon
biraz maydanoz

1 yemek kasigi domates salgasi
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Hazirlanisi;

Patlicanlar gizgili soyularak|§erit seklinde uzun uzun kesilir ve
tuzlu suda 15-20 dk bekletilir.

Daha sonra tuzu yikanarak kurulanir ve yagda kizartilir.Ké6ftesi
icin sogani, sarimsagi rendeleyin. Maydanozu ince ince kesin,
kiyma, ufalanmis ekmek, yumurta ve baharatlari ekleyerek
kofteyi yogurun.

Patlicandan kalan Sivi P/ag ile 6nce 4-5 pargaya uzunlamasina
kestiginiz dolma biberleri kizartin daha sonra kofteleri kizartin.

2 adet patlican alarak arti seklinde koyun ve ortasina 2 adet
kofte koyun.

Kofteler iri ise bir adette olabilir.

Patlicanin uglarini kéftenin lizerine koyarak bohga gibi yapin.
Uzerine biber ve dilimlenmis domatesten koyarak kiirdaniile
acllmayacak sekilde tutturun.

Tim patlicanlan ayni sekilde yaparak firin tepsisine dizin. Ayri
bir kapta salcayi sicak suda ezin ve patlicanlarin

tizerine dokiin. Firinda domateslerin tizeri kizarana kadar
bekletin. Afiyet olsun.
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* Ogrenci;

e Adi-soyadi: Zehra Ergll
e Sinif:11/A

* Numarasi:387



