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KIYMALI FIRIN PATLICAN

Malzemeler

5 adet orta boy kemer (ince uzun patlican)
250-300 gr az yagli dana

2 adet orta boy kuru sogan

1 demet maydanoz

1 cay kasigi tuz, karabiber

Besamel sos icin;

3 yemek kasigi siviyag

2 yemek kasigi dolusu un

4 su bardag st

varsa 1 ¢ay kasigi toz muskat)

1/2 su bardagi dolusu rendelenmis taze kasar peyniri

Yapiligt:

Patlicanlari firinin 1zgara teline yeriestirip teli izgaraya en yakin rafa koyun. 200 dereceye ayarladiginiz 1zgarada
patlicanlari ¢evire gevire iyice yumusayincaya kadar pisirin. Gikarip saplarindan tutarak kabuklarini soyun.
Kesme tahtasi tizerinde incecik dilimleyip kenarda bekletin. Diger taraftan, kiymayi orta boy bir teflon tavaya
koyup, orta 1sili ateste, tahta bir kagikla sirekli karigtirarak 1-2 dakika, hafifge kahverengilegsinceye kadar kendi
suyuyla kavurun. Uzerine ¢ok ince dogradiginiz sodanlar ekleyip karistirarak 5-6 dakika kavurun. Tuz ve
karabiberi serpip incecik dogradiginiz maydanozu da ilave ettikten sonra 3 dakika daha sik sik karistirarak
pisirin ve ocaktan alin. Besamel sosu hazirlamak icin; siviyag ve unu ki¢Uk bir tencereye aktarip kisik atesin
Uzerine oturtun. Tahta bir kasikla sirekli karigtirarak unun kokusu ¢ikincaya kadar, 2-3 dakika kavurun. Rengi
hafifce sararan unun Uzerine siti yavag yavasg ilave edip karigtirmaya devam edin. Koyulagip kaynamaya
baslayan sosu hemen ocaktan alin. Tel girpiciyla yaparsaniz topaklanmasini engellemis olursunuz. Uzerine
varsa muskati ekleyip tekrar karistinn. Sicak haldeki besamel sosun Gzerine hemen patlicani ve kavrulmus
kiymay ekleyip tahta bir kagikla kanstinn. Tuzunu ve biberini kontrol edip orta boy dikdortgen ya da kare bir
borcama aktarin. Uzerini kasigin tersiyle dizeltip rendelenmis peyniri serpistirin. Yemegi 5 dakika 6nceden isitip
180 dereceye ve alt Ust konuma ayarladiginiz firnda 30 dakika, kenarlari saranp peynir eriyinceye kadar pisirip
¢ikarin. Sicak haldeyken kasikla servise sunun.
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