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FIRINDA PASTIRMALI PATLICAN SARMA

4 adet uzun ve ince patlican

4 adet gemensiz pastirma dilimi

2 su bardagi kiip dogranmig dil peyniri
1 corba kasigi rendelenmis kasar peyniri
6 adet domates

1 ¢corba kasigi domates salgasi

1 adet sogan

3 corba kagiJi tereyagdi

2 adet yumurta

1 su bardagi un

Tuz

1 tath kasigi karabiber

Kizartmak igin:

2 su bardadi sivi yag

Patlicanlarin u¢ kisimlarini kesip uzunlamasina dilimleyin. Acisini almak igin tuzlu suda 10 dakika bekletin.
Sizip kagit havlu ile kurulayin. Unu genis bir tabada dékin. Yumurtalari gukur bir tabakta hafif ¢irpin. Patlican
dilimlerini 6nce una sonra yumurtaya bulayin. Sivi yagi tavada isitip patlicanlan kizartin. Kagit havlu Gzerine alip
fazla yagini stiziin. Domatesleri soyup kiglk dograyin. Sodani soyup kip seklinde dograyin. tereyagini tavada
Isitip sogani soteleyin. Domates, salca, tuz ve karabiberi ekleyip karistirin ve 10 dakika pisirin. Domatesli sosu
firn tepsisine d6kin. Patlican dilimlerinin Gzerlerine birer pastirma dilimi yerlegtirip peyniri paylastirin ve siki bir
rulo seklinde sarin. Rulo patlicanlari firin tepsisine yan yana dizin. Uzerine kasar peyniri serpin. Onceden
isitilmis 180 dereceye ayarli firinda peynir eriyene kadar pisirin. Firindan alip sicak servis yapin.
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