Patlicanli Rulo Kofte
6 kisilik

PATLICANLAR iGIN:

o 4 adet patlican
o 1/2 cgay bardagi zeytinyagi
o 2caykasigituz

RULO KOFTELER IGIN:

450 gram dana kiyma

1 adet rendelenmis sogan

2 adet sivri biber (dogranmis)

1 adet kapya biber (dogranmis)
2 dis sarimsak (ezilmis)

3 yemek kasigi galeta unu

3 yemek kasigi su

3 yemek kaslIgi sivi yag

2 gay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1/2 demet maydanoz (dogranmig)
2 adet yufka
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YUFKAYI YAGLAMAK IGIN:

o 1/2 cay bardagi siviyag
o 1/2 cay bardagi su

SOSU iGiN:

1 yemek kasi§i tereyadi

1 yemek kasidi sivi yag

2 yemek kasi§ domates salgasi
1 cay bardagi sicak su

1 cay kasIgl tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

O O O O O O O

Patlicanlari gok ince olmayacak sekilde dilimleyin ve pisirme kagidi serili firin tepsisine
araliklarla dizin.

Uzerlerine firga yardimiyla zeytinyad siiriin ve tuz serpistirip, 200 derece isinmis firinda 10
dakika firinlayin. Firindan gikardiktan sonra sogumaya birakin. Firin ayarinizi 190'a indirin.

Ayri bir kasede, kiyma, rendelenmis sogan, yesilbiber, kapya biber, sarimsak, galeta unu, su,
sivi yag, tuz, karabiber ve maydanozu birlestirin. Tim malzemeler birbirine karisana kadar
glizelce yogurun.

Hazirladiginiz kiymali harcin Gzerini streg filmle kaplayip 20 dakika buzdolabinda
dinlendirin.

Yufkayi tezgaha serin. Uzerine sivi yag ve su karnisiminin yarisini firga yardimiyla yufkanin
her yerine yedirin.

Yufkanin alt ve (st kismindan 5-6 parmak kalinliginda pargalari ortaya dogru katlayin.
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Alt kisimda kalan parganin tzerine firinladiginiz patlicanlari dik olacak sekilde yan yana
yerlestirin.

Dinlenmis olan kdofteli hargtan pargalar alin ve patlicanlarin bulundugu bélime ince uzun
serit halinde k&fte harcini yerlestirin.

Yufkanin sag ve sol kismindan 2 parmak kalinliginda katlayip rulo halinde sarin. Ug kismini
suyla firgalayip yapismasini saglayin.

Sarmis oldugunuz rulo kofteleri 2 parmak kalinhiginda pargalara kesin ve firina dayanikli,
yaglanmis bir firin kabina yerlestirin.

190 derece 1sinmis firinda Gzeri nar gibi kizarana kadar, yaklasik 45 dakika pisirin.
Sosunu hazirlamak igin bir sos tenceresine tereyadi ve sivi yagini aktarin ve kizdirin.
Domates salcasini da ekleyin ve kokusu gikana 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 gikmis olan patlicanli rulo kéftenin Uzerine hazirlamis oldugunuz sosu
gezdirip sicak olarak servis edin.
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