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BODRUM USULU PATLICAN "KOPEOGLU" (MUGLA)

Malzemeler :

Patlican 4 Adet
Sivribiber 2 Adet
Kizartmak Igin :

Komili Sizma Zeytinyagi
Sosu :

Domates 4 Adet

Komili sizma zeytinyag 2 Adet
Sarimsak 2 Dig

Kesme seker 2 Adet
Sirke 1 Yemek Kasigi
Tuz-karabiber

Uzeri Icin :

Sarimsakl yogurt

YAPILISI:

1- Patlicanlar alacali soyup, kip kip dograyin.Acisini gikarmak ve kararmamesi igin tuzlu su da bekletin.
Kizartmadan énce su dan ¢ikarip, iyice suyunu sikin. Havlu kagit ile patlicanlan kurulayip, kizgin zeytinyaginda
iyice kizartin. Zeytinyad soduk olur ise patlicanlar fazla yag ¢ceker. Kizaran patlicanlarin fazla yagini stizmek icin
havlu kagit serdiginiz tabada ¢ikarin. Patlicanlardan sonra sivri biberleride kizartin.

2- Sosu igin: domateslerin kabuklarini ¢ikaraip, kip kiip dograyin.

3- Sarimsaklar ayiklayip, kiyin.

4- KUk bir tenecereye dogranmis domatesleri, sekeri, sirkeyi,kiylmis Sarimsaklari, Komili Sizma zeytinyagdini,
tuzu, karabiberi koyup, bir tasim kaynatin. Soso kivamina geldikten sonra igine kizarmig patlicanlari ilave edip,
patlicanlari sos ile birlikte bir tagim kaynatin. 5- Soslu patlicanlari servis tabagina alip, ilitin. Daha sonra Gzerine
sarimsakli yodurt ve kizarmig sivri biber ile stisUleyip, servis edin.
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