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ISTANBUL USULU PATLICAN

2 kemer patlicani

1 su bardagi aygicekyagi

3-4 dal taze sogan sapi

3-4 dal maydanoz

1-2 dis sanmsak

150 gr kiiglk mantar

1.5 ¢orba kasidi tereyadi

2 ¢orba kasi§i rendelenmis kasar peyniri
1 corba kasigi zeytinyagi

Tuz, karabiber

1. Patlicanlar yikayip saplarini kesin. Uzunlamasina ortadan ikiye kesip etli kisimlarini bigakla ¢izin ve iglerine
tuz serpin. Acisinin ¢ikmasi igin 15 dakika bekletin. Yikayip kurulayin.

2. Aycicek yagini tavada kizdinp patlicanlari kizartin ve kagit havlu Gzerine alin.

3. Patlicanlarin i¢ kisimlarini ¢ikarip kiglk kiicik dograyin. Taze sodan saplari, maydanoz ve sarimsaklari
temizleyip kiyin. Dogradiginiz patlican iclerine ekleyip karistirin. Mantarlari temizleyip ince ince dograyin.

4. Bir tavada tereyagini eritip mantarlari ekleyin. Tuz ve karabiber ilave edip hafif¢ce kavurun. Hazirladiginiz
soganl karigimi ve rendelenmis kagar peynirini ilave edip karigtirin. 1-2 dakika sonra atesten alin.

5. Finin tepsisini hafifge yaglayin. Patlicanlar tepsiye dizip ortalarini i¢ malzemeyle doldurun. Uzerlerine
zeytinyagini gezdirin. Onceden isitilmis 200 dereceye ayarli firnda 10 dakika pisirin. Soguduktan sonra Uzerine
ince kiyilmis maydanoz serperek servis yapin.
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