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PAPUCAKI (MIDILLI)

1 adet orta boy bostan patlicani (topan patlican)
1 adet yumurta

1 adet kiguk sogan

1 adet kii¢iik domates

1 cay fincani ezilmis beyaz peynir

1 ¢ay fincani rendelenmis kasar peyniri
4 adet defne yapragi

75 gram yag

1 cay kasigi toz seker

Bir miktar un

1 cay kasigi tuz

Patlicanlari ortadan ikiye kesip, kesik yerleri tuzlayip, bir stire bekletin, kaynamakta olan tuzlu su dolu bir
tencereye patlicanlar koyup, etli kismi yumusayana kadar pisirin, yumusayan patlicanlari stizdirip, etli kismini
bir kasik yardimiyla bosaltin. Patlican ¢ganaklarini yirtmamaya dikkat edin, bos tencereye sana klasik yagi ve
kicUk kiuguk dogradiginiz soganlar ekleyip, seffaflasana kadar pigirin, kiiglk kiicik dogradiiniz patlicanlari
ekleyip, bir siire kavurun.

Domatesleri ekleyin ve suyunu gektirin. Peynirleri, tuzu, sekeri ekleyip, bir siire karistirin ve ocagin altini
sondurdn.

1 adet yumurtayi, malzemeye ekleyin. iyice karistirip patlicanlarin iglerine doldurun, defne yapraklarini pargalara
béllp patlicanlarin Gzerine dagitin. En son olarak Uzerlerine parmak ucunuzla biraz un serpistirin ve 200
dereceye isitiginiz firnda 15 -20 dakika Uzeri kizarana kadar pisirin.

Defne yapragi ve domates ile stsleyin, ilik servis yapin.
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