Kofteli Patlican Sarma

Malzemeler

1 kio patlican

300 gram kiyma

1 adet sogan

Yarim demet maydanoz
Tuz, karabiber

Sosu icin:

3 adet domates,

1 dis sarimsak,

1 yemek kasigi zeytinyagi

Yapilisi

Patlicanlari alacali soyup uzunlamasina dilimleyin.

Tuzlu suda bir saate yakin bekletin.

Suyunu suzun ve yikayip kurulayin.

Kizgin yagda kizartin.

Yogurma kabina kiymayi alip uzerine mink minik dogranmis sogani, ince kiyilmis maydonozu
ve baharatlari ekleyin.

Ekmek ici veya galeta unu ekleyip koftenizi yogurun.

Kofteden ceviz buyuklugunde parcalar alip kizartilmis patlican dilimlerinin icine koyup

sarin.

Uc kisimlari altta kalacak sekilde tepsiye yerlestirin.

Patlicanlarin aralarina domates dilimleri yerlestirin.1.5 su bardagi kadar sicak su

ekleyin ve tepsinin uzerini folyoyla kapatin.

200 derecelik firinda uzeri kapali olarak 25 dakika kadar, uzerini actiktan sonra da yine
20-25 dakika kadar pisirin. Domatesleri rendeleyin. Sarimsagi kucuk dograyin. Yagini
ekleyip pismeye birakin. Suyunu cekmeye yakin salcasini ilave edin. Salca eriyince ocaktan
alin. Servis esnasinda sosunu gezdirip servis edin. Sos yerine patlicanlarin uzerine
domates ve biber dilimleri de yerlestirebilirsiniz.



