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DOMATES SOSLU PATLICAN TAVA (ITALYA)

500 g patlican (dilimlenmisg)

1 1/4 tath kagi§i tuz

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

1 sogan (dogranmis)

2 dis sarimsak (dogranmisg)

750 g olgun domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlendikten sonra dogranmis; ya da 400 g hazir kiip
bicimi domates)

1 tath kasidi salca

1 defne yaprag

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

15 g (1 1/2 gorba kasigi dolmalik fistik (altin sarisi bir renk alincaya kadar yagsiz tavada kizartiimig)
1 corba kasigi kiyllmis maydanoz

Patlican dilimlerini bir sizgece yerlestirip, Ustlerine 1 tatl kasidi tuz serperek, aci sularini birakmalari igin bir
kenarda 30 dakika kadar bekletin. Bu arada kalin dipli blyuk bir tavaya zeytinyadini koyup, orta atese oturtun.
Yag isininca sodan ve sarimsaklari koyup, iyice yumusayana kadar kizartin. Dogranmis domatesler, salga,
defne yapragi, kalan tuzu ve biberi ekleyip, atesi kisin ve tavanin Ustin( Orterek, sosu kisik ateste 10 dakika
pisirin. Patlicanlari soguk su altinda calkalayip, mutfak pece-tesiyle kuruladiktan sonra, tavaya ekleyin.
Karistirarak sosa iyice bulanmalarini saglayip, tavanin Gstin( 6rterek, kisik ateste 30 dakika kadar pigirin.
Tavay atesten alarak, defne yapraklarini ¢ikarip atin ve soslu patlicanlari bir kenarda sogumaya birakin.
Soguyunca kiguk bir tabaga aktarip, Ustlerine maydanoz ve dolmalik fistigi serperek, oda sicakliginda servis

yapin.

NOT: ALISILMIS PATLICAN TAVA BOL SIVIYAGDA KIZARTILIRKEN, BU TARIFE DOMATES SOSU
ICINDE PISIRILMEKTEDIR.
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