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PATLICAN DIiZME

3 adet orta boy top patlican

3 adet ¢arliston biber

3 adet orta boy domates

1 orta boy sogan

1 su bardag kadar kasar peyniri rendesi
1 tath kasigi tuz

Karabiber

Siviyag

Patlicanlari soyun. Uzunlamasina dilimler halinde kesin. (uzun patlicanlarla yapacaksaniz 2 veya tge bdlmeniz
daha iyi olur.)

Patlicanlar aciysa Uzerlerine tuz serpip 30 dakika kadar bekletin. Yikayip kurulayin.

Tost makinasinda patlicanlar 2 dakika kadar kizartin. (Ben yagdsiz kizarttim. Siz Gzerine firgayla yag
surebilirsiniz) }

Biberleri ve domatesleri orta kalinlikta dograyin. Sodanlar s6gls dograyin.Uzerlerine hafifce tuz ve karabiber
serpin.

Orta boy bir firin tepsisine bir patlican, bir dilim domates, bir iki tane biber dilimi,bir ka¢ par¢a da sogan seklinde
dizin. Bana gore dizmesi ¢ok keyifli bir is.Uzerine ¢ok az sana sivi yag gezdirip, hi¢ su koymadan ve agzin
kapatmadan firina verin. 200 derecelik firnda 30-35 dakika kadar Uzeri kizarana kadar pisirin.

Finndan ¢ikarip tzerine kagar rendesi serpin.
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