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SANDAL SEFASI

Emine Beder

5 orta boy patlican

2 orta boy sogan

250 gr. kiyma (yagsiz)

5-6 sivribiber

4-5 dis sanmsak

2 orta boy domates

1 corba kasigi salca

1 su bardagi sivi yag (pathcanlarn kizartmak igin)
tuz

karabiber

Sosu:

2 ¢orba kasiJi un (tepeleme)
4 corba kasigi sivi yag

3 su bardagi sit

75 gr. kasar rendesi

Patlicanlar alaca soyalim. Tuzlu suda yarim saat bekletip yikayip kurulayalim. Kizgin sivi yagda patlicanlan
arkali 6nll hafifce kizartarak firin kabina alalim. Patlicanlarin karinlarini bigakla uzunlamasina keselim. Tavaya
sivi yag! alip kiip dogranmis sodan ve kiymayi ekleyerek kiymanin suyu ¢ekilene dek kavuralim Tavla zar
iriliginde dogranmis domatesleri ve kiicik dogranmis sivribiberleri ekleyip 2 dk. daha kavuralim. Kiymali harci
patlicanlarin karinlarina dolduralim. Salgayi 1-1,5 su bardadi sicak su ile incelterek firin kabina alalim. Bir tavaya
sivi yagd! alip unu ekleyelim. Karigtirarak, un hafifce sararana dek kavuralim. Karistirmaya ara vermeden siti ve
tuzu ekleyelim. Sos koyulasana dek pisirelim. Sosu patlicanlarin karin kisimlarina gezdirip Gzerlerine kagar
rendesi serpelim. Yemegi, dnceden isitilmig 220 ° 1sili firinda Gzerindeki kasarlar eriyip hafifce pembelesene dek
pisirelim. Yemegi firndan alip ilitarak servis yapalim.
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