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MAGDUS

10 adet bebek patlican

1 cay bardag iri dévilmUs ceviz

10 dis sarimsak

5 yesil sivri biber

5 yemek kasigi ince kiyllmis kirmizi et biberi
1 tath kasidi tuz

200 gram eritilmis margarin

Patlicanlarin basindaki yesil kismini sapiyla beraber soyarak ¢ikartin.

Yikadiktan sonra, en fazla 10 dk. haglayin.

Slzgece alarak 30 dk. sogumasini bekleyin.

Patlicanin ortasina dikey olarak bir yarik agin.

Patlicanlarin suyunu salmasi igin, kesik kisimlari asagiya gelecek sekilde, genis bir stizgece alin, lizerine baski
yapacak blyuklikte bir tabak 6rterek en Uste agdirlik koyun, ve 1 gece bekeletin.

Ertesi sabah, iri dévilmus cevizi, ezilmis sarimsagi, ¢ok ince kiyilmis biberleri ve tuzunu karigtirin.

Slzulmas patlicanlarin iclerini, yaklasik 1'er tatl kasidi ic malzemeyle adzi agik kalmayacak sekilde doldurun ve
agiz kismini elinizle hafifce dizelterek kapatin.

Kavanoza, ¢ok siki olmayacak sekilde dizin.

Kavanozu bas asagi tekrar slizgece koyun 3 saat birakin. Eger suyu varsa salacaktir. (benim patlicanimin
cinsinden olsa gerek, 1. ve 2. stizme iglemlerini yapmiyorum , o yizden her magdus yapisimda ayni patlicandan
aliyorum).

Son iglem olarak, eritilmis margarini patlicanlarin aralarindan sizdirarak patlicanlarin Gstind 6rtecek kadar
doékln, kavanozu hafif¢e sallayarak agzini sikica kapatin. 15-20 giin sonra agmak Uzere tezgahin altinda
saklayabilirsiniz.

Servise hazir oldugunda, yumusamis patlicanlarin ezilmemesi igin kavanozdan kagsik yerine, nazikge elinizle
alin. Domates dilimi ile servis yapabilirsiniz.
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