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KIYMALI KITIR PATLICAN BOREGI

3 adet iri patlican

2 corba kagsiJ! tepeleme tuz
Kizartmak igin:

2 su bardagi rafine yag

Kitir sosu:

1 su bardagi un

1 su bardagi nisasta

3 adet yumurta

1/2 tath kasigi tuz

1,5 su bardagi maden suyu
Kiymali i¢:

2 corba kasiJi yag

4 adet orta boy ince kiyilmis sogan
Az tuz

250 gram yagsiz kiyma, (kuzu veya koyun)
Az karabiber

1 bag ince kiyilmis maydanoz

1) Kiymali i¢i i¢in, kiigUk bir tencereye yadi Koyup orta ateste eritiniz ve sodani ilave ederek kenarlarina
bulastirmadan karistirarak 3-4 dakika kavurup soganlari éldirtntz. Sonra kiyma ve tuzu ilave edip, agir agir
karistirarak 10 dakika kavurup atesten aliniz. Bir kaba bosaltip, karabiberi ve maydanozu ilave ediniz ve
sogumaya birakiniz

2) Un, nisasta, yumurta, tuz ve birayi bir kapta karistirip 30 dakika dinlenmeye birakiniz.

3) Patlicanlarin sap ve uglarini keserek, kabuklarini beyaz olarak soyunuz. Patlicanlar kemer ise, 2 milim
kalinhginda ¢gapraz kesiniz. Bostan ise ayni kalinlikta yuvarlak kesip Gzerlerine tuzu serpip karistiriniz ve 30
dakika bekleterek yikayip sikarak bir masanin Gizerine diziniz.

4) Patlicanlarin yarisinin ortasina kiymall harci fazla tagirmadan koyup Uzerlerine esit sekilde birer patlican
kapatiniz.

5) Gayet hafif alt ve Ustlne un serpip hafif kenarlarini sikigtirarak dikkatlice kitir salgaya bulayip kizgin bol yagda
3-4 dakika kizartip servis yapiniz.
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