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ITALYAN USULU PATLICAN

1 kilo orta boy patlican

1 dilim bayat ekmek

1 su barda@i dolusu beyaz peynir rendesi
Biraz siviyag

5-6 dis dévilmuls sarimsak

1 yemek kasigi tuz

ise hemen patlicani alacall soyarak baslayalim. Yani bir seridi soyup, bir seridi ise soymadan birakalim. Bazen
patlicanin aci tadi fazla oluyor. Bu ylzden, igine 1 yemek kasigi kadar tuz attigimiz 7-8 bardak soguk suyun
icinde patlicanlari 30-35 dakika kadar bekletelim. Béylece acisinin gikmasini saglayalim. Biliyor musunuz
italyan?lar siitiin iginde bekleterek patlicanin aci suyunu gikariyorlar. Sonra da bu siitli atiyorlar. Tabii ki gok
yazik!!! Simdi patlicanlari yikayip, stizdlrelim ve bir mutfak bezi veya pegeteyle kurulayip, suyunu iyice alalim.
Bir firin tepsisine yerlestirip, 175 derecede 20-25 dakika kadar pisirelim. lyice yumusamis olmasi gerekir. Ya da
ocagin Uzerinde bir k6z kabinda veya mangalda kdzleyelim. Ya da bol yagin icinde bildigimiz usulde
kizartabilirsiniz de. Biraz bekleyin, patlicanlar iliklagsin. Sonra ortadan boylamasina ikiye bélelim. Sanki
karniyarik ya da imambayildi yapar gibi... Bir cay kasigi yardimiyla dolma ici oyar gibi patlicanin icini hafifce
oyup, ¢ikaralim. Yani her patlicandan bir yemek kasigi kadar i¢ ¢ikarin, fazlasini degil! Derin bir kasenin igine
cikardigimiz patlican iclerini koyalim. Uzerine rende beyaz peyniri ve neredeyse leblebi kadar ufaladigimiz
ekmek icini ekleyelim. Bir ¢atal yardimiyla iyice ezip, karistiralim ve bir tath kasigi yardimiyla oyulan patlicanlarin
icine yerlestirelim. BOylece tim harci patlicanlarin igine paylagtirip, biyuk bir servis tabaginin tizerine yan yana
dizelim. Hazirladigimiz sosu, sicakken patlicanlarin Gzerine gezdirelim. Isterseniz servise sunmadan énce
Uzerini gok ince kiyilmis maydanozla susleyebilirsiniz, yakisir... sos: Bunun i¢in orta boy bir tavanin igine siviyagi
koyalim. Hemen igine dévilmis sarmisaklari ekleyip, bir tahta kasikla karistirarak 1-1,5 dakika kadar kavuralim.
Bu arada kabu@u soyulmus ve tavla zari formunda, kiip dogranmis domatesleri tavaya ilave edip, tuz ve
karabiberini de serpistirelim. Yine ara ara karistirarak 5-6 dakika orta ateste pigirelim ve altini kapatalim.
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