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BAHCIVAN SANDALI

1 kg. patlican

1 adet havug

1 adet kabak

1 adet patates

2 adet sivribiber

1 kase bezelye

200 gr. sotelik dogranmig tavuk eti
Yarim demet dereotu ve maydanoz
Tuz

Kekik

pul biber

karabiber

1 kase sarimsakli yogurt veya 100 gr. kasar peyniri rendesi
kizartmak icin ay cicek yagi

2 corba kagsigi margarin

1 ¢corba kasigi domates salgasi

Patlicanlari alacali soyup, tuzlu suda 20 dakika bekletin. Bol suyla yikayin. Ay ¢i¢cek yaginda onld arkali kizartin.
Bir tencerede 2 ¢orba kasigi margarini eritin. Tavuk etlerini, kizdirdiginiz yagin igine atin renkleri dénene kadar
soteleyin. Kiip kiip dogranmig havug, kabak, patates, ufak dogranmis sivri biber ve bezelyeyi ekleyin. Ategte 5
dakika soteleyin. Tencerenin kapagdini kapatip, hi¢ su koymadan sebzeleri 10 dakika daha pisirin. Igine
maydanoz, dereotu, tuz, karabiber, kekik ve pulbiber koyup harmanlayin. Patlicanlar tepsiye alip, ortalarini agin
ve hazirladiginiz icle doldurun. 1 kasik salgayi 1 bardak suyla ezin. Patlicanlarin oldudu tepsiye dokiin. Uzerine
aliminyum folyo kapatin. 200 derecelik firnda 20 dakika pisirin. Arzuya gére sarimsakli yodurt veya kasar
peyniri rendesi ile servis yapin.

ML® Tavuklu Patates Musakkasi icin tiklayinML® Patlicanli Tavuk Sote icin tiklayin
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