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CEVIZLI PATLICAN BANDUMASI

500 gr. patlican (Kalin kemer)

1 su barda@i Bizim Aycicek Yagi
1,5 su bardagi ceviz igi (Kiyilmis)

1 adet sogan (Yemeklik dogranmig)
1 cay kasigi feslegen (Ince kiyilmig)
1 cay kagigi kekik

Y2 bag maydanoz (Ince kiyllmig)

Y2 bag nane (Ince kiyilmig)

2 yaprak adagayi (Ince kiyilmig)
150 gr. tulum peyniri

3 ¢orba kagsigi Bizim Mutfak Un

4 adet yumurta

1 su barda@i Igim Sat

Tuz

Patlicanlarin kabugunu soyun ve bir santim kaliniginda ¢apraz olarak kesin.

Ug kisimlarini kopartmadan, ortasindan bir daha kesin ve bir kaba koyun.

Uzerine tuz ve su serpistirip 15 dakika beklettikten sonra yikayip sikarak, baska bir kaba ¢ikarin.
Ic Malzemenin Hazirlanigi :

Tava iginde kizdirdiginiz 4 gorba kasig1 yagda sogani biraz yumusatin.

Icine ceviz igini ve tim baharatlar ilave edip karistirin.

Tulum peynirini koyup, bir karisimdan sonra atesten alin.

Pisme Hazirlii :

Gukur bir kap icinde 1 ¢orba kasidi unu, sttld yumurtayi ve tuzu ¢irpma teli ile kanstirin.
Patlicanlari tek tek elinize alip iki dilimin arasini ceviz blyUkliginde i¢ malzeme ile doldurarak kapatin ve
Once una, sonra yumurtaya batirip tava iginde kizgin yada yatirin. Alt Ust ederek kizartin.
Cikardiktan sonra fazla yagini almak igin kagit havlu tzerine dizin.

Arzu etliginiz sekilde servis yapin.
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