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PATLICAN MUCVERI

Nilgtn Tath

5 adet kemer patlicani

1 kase ince kiyilmig patlican i¢i (limonlu suda bekletilmis ve suyu sikimis)
3 adet ince kiyllmis kuru sogan

2 ¢orba kasiJi zeytinyag

1 orta boy kése dolusu kiyma

3 ¢orba kasiJi dolusu ince kiyilmig maydanoz

2 adet yumurta

Yeterince tuz ve karabiber

Ocakta kaynayan tuzlu su hazirlayin, patlicanlari oyduk¢a kararmasin diye bu suya atin, islem bitince 5-6 dakika
daha kaynatin, sonra stizin. Tencereye tereyadini ve zeytinyadini koyun, sodani biraz soteleyin. Kiymayi,
patlican igini, tuzu, karabiberi, maydanozu koyup pisirin, altini kapatip igine ¢irpilmis 2 yumurtayi da koyup
karistinn. Sonra bu ici patlicanlarin i¢erisine doldurup firin tepsisine yerlegtirin, biraz da tepsiye sicak su ilave
edip 175 C derecede yumusayana kadar pisirin.

Not: Patlican ile bir dnceki yemek tarifinde saydigimiz yemekler disinda istanbul Saray ve halk mutfaginda
imambayildi, karniyarik, etli ve zeytinyagl dolma, salata, etli musakka, borek, kaygana, paga, tava, kavurmali
yemek, gliveg, tursu, recel vb. yapiimistir. Patlican micmeri de bunlar arasinda yer alip bu yemek eski Istanbul
mutfaginda, bildigimiz micver gibi yapilmamigtir. Gegmiste zahmet harcayarak yapilan patlican micmeri artik
kabak mcveri gibi yapilir hale gelmigtir.
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