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BESAMELLI PATLICAN

Malzeme

- 4 adet patlican

- Kizartmak Igin:

- Aycicek yagi

- Besameli:

- 4 yemek kasigl Sana Creme Bonjour
- 2 yemek kasigi un

- V21 sit

- 3 dis sarimsak

- 2 adet domates

- 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Patlicanlar alacali soyup, halka halka dograyin. Patlicanin acisini gikarmak icin tuzlu su da bekletin.

2. Yayvan bir tavada aygicek yagini iyice kizdirip, suyunu siktiqiniz patlicanlar kizartin. Kizaran patlicanlan
havlu kagit serdiginiz bir tabaga ¢ikarip, fazla yagini alin.

3. Sarimsaklar ayiklayip, kiyin. Domateslerin kabuklarini soyup, kip kip dograyin.

4. Derin bir tencerede Sana Creme Bonjour kizdirip icine sarimsaklari ve dogranmig domatesleri ekleyip,
domatesler yumusayincaya kadar pisirin. Daha sonra i¢ine unu ilave edin. Unun kokusu ¢ikana kadar kavurun.
5. Un kavrulunca s0tu, tuz ve karabiberi ekleyip, devamli karistirarak sos kivamina gelene kadar orta ateste
pisirin. )

6. Isiya dayanikli cam bir kaba veya tepsiye bir kat kizarmig patlican dizin. Uzerine sosu gezdirip, rendelenmis
kasar peyniri serpin. Peynirin Gzerine tekrar kizarmig patlican dizin, sos dékup rendelenmis peynir serpin.

7. Hazirladiginiz besamelli patlicani énceden 200C de isittiginiz firinda peynirler kizartana kadar pisirip, sicak
olarak servis edin.
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