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BESAMELLI PATLICAN

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
Ayni irilikte 4 patlican,

70 gram margarin yagi,

50 gram rendelenmis kaser peyniri,
25 gram un,

1 bardak sit,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Patlicanlari alaca denilen bigimde yani bir parmak eninde kabuk birakarak, bir parmak eninde kabuk
soyarak disini kesip yikamali. Kaynar tuzlu suya atmali ve sertligini kaybedecek kadar haglamali. Sonra sudan
¢ikarip kurulamali ve uzunluguna ortadan ikiye bélmeli. Ozel aletiyle veya bir kasikla i¢inin bir kismini ¢ikarip
sekiz kayik elde etmeli. Patlicanin icini kiyarcasina ince dograyip plre durumuna getirmeli.

Bir kusaneye yirmibes gram margarin yagi koymali. Yag i1sininca tahta kasikla ¢cabuk ¢abuk karistirirken unu
elekten gecirerek azar azar katmali ve una yedirmeli. Yagl unu sarartmadan kavurmail. Unun rengi dénerken
kaynar sitd sicim gibi ince akitarak karigtiriimakta olan yagdh una yedirmeli. Tuzlayip biberlemeli ve bu begameli
bes dakika kadar karistirarak pisirmeli. Kusaneyi atesten indirince besameli karigtirarak rendelenmis kaser
peynirini (2 kasik kadarini bir kenara ayirmayi unutmamali) ve pure durumuna getirilmis patlican icini katmall,
bunlar besamele iyice yedirmeli.

Besamelli karigimi kayik bigimine getirilmis patlicanlara doldurmali ve yada bulan, mig bir pyrex kayik tabagda
yan yana dizmeli. Patlicanlarin Gstline kalan rendelen, mis peyniri ve kiiglk pargalara bélinmds kalan yagdi
serpistirdikten sonra kayik tabagi 170 dereceye gére isitilmis firina strmeli.

Patlicanlari firinda onbes dakika kadar pi. sirip gratine ettikten sonra pyrex kayik tabagi firindan alip sofraya
g6turmeli ve sicak sicak servis yapmal..
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