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DOMATESLI PATLICANLI KALIPLAR

12 ince tost ekmegi dilimi

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

250 g patlican (kabuklari soyulup, iri kiipler halinde dogranmis)

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

125 g domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarilarak iri pargalar halinde dogranmis)
1/2 limonun suyu

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

125 g tavuk kugbagi eti

limon dilimleri (slisleme igin)

Patlican kiplerini bir tencereye koyup, Ustline bir corba kasigi tuz serpin. Elinizle harmanlayarak karigtirin. En az
15-20 dakika bir kenarda, patlicanlar acisuyunu birakincaya kadar dinlendirin. Sonra bol soguksudan gegirip
iyice stizdiirin. Temiz bir bezle kurulayip, bittin suyunu alin.

Once firininiz1 200 °C'a isitin. 7,5 cm ¢apinda yuvarlak ve diz biskivi kalibiyla her ekmek diliminden yuvarlak
parcalar kesin. Ekmeklerin her iki ylzlerini 2 corba kasigi zeytinyadiyla yaglayip, 12 tartdlet kalibina elinizle
bastirarak yerlestirin.

Tartolet kaliplarini bir tepsiye dizip, tepsiyi firina sdrerek, ekmekler altin sarisi bir renk alincaya ve kaliplara iyice
yapisincaya kadar (10 dakika) kizartin.

Bu arada harci hazirlamak icin, kalan 1 ¢corba kasigi zeytinyagini bir tavaya koyup, orta ateste isitin. Isininca
patlicanlari ve sarmisagi koyup, patlicanlari iyice kizarincaya kadar sote edin. Domatesleri, limon suyunu, tuzu
ve karabiberi katip, atesi agarak, karigimi limon suyu buharlasana kadar harli ateste pigirin. Tavayi atesten alip,
bir kenara birakin.

Tepsiyi firndan alip, kizarmig ekmek kaliplarini bir tepsiye yerlestirilmis tel 1zgara Ustiine ¢ikarin, iglerini
tavadaki hargla doldurun. Tavuk kugbasi etlerini her birine esit olarak paylastirin. Ustlerini aliminyum ké&gitla ya
da yagl kagitla értlin. Tepsiyi yeniden firina slrerek, 5 dakika pigirin. Tepsiyi firndan alip, ekmek kaliplarini
genis bir tabaga dizin ve limon dilimleriyle stsleyerek servis yapin.
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