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EKSILI PATLICAN

Malzemeler :

Patlican 6 Adet
Komili Sizma zeytinyagdi Y2 Su Bardagi
Sogan 2 Adet
Domates 2 Adet
Maydanoz 1/2 Demet
Kasig seker

1 Tath Kasig

Su 1 2 Bardak
Limonsuyu "2 Adet
Tuz

YAPILISI:

1- Adet patlicanin kabuklarini alaca denilen sekilde, yani bir parmak eninde tiras edercesine ince soymak, bir
parmak kabuk birakmak suretiyle soyduktan sonra, bunlari birer parmak incelikte yuvarlak veya ¢apraz dilim
dograyin. Patlicanlari, i¢cinde bolca tuz olan suya atarak, yarim saat kadar tuzlu suda birakin.

2- Yarim saat sonra, patlicanlarn hafif¢e sikarak sularini ¢ikarin; sonra bunlari, icinde kizdirilmig yarim bardak
zeytinyagdi olan tavaya atarak, patlicanlar pembelesinceye kadar arada bir karistirmak suretiyle ayikladiktan
sonra, patlicanlarin her iki uclarini birbirinden ayirmamak Gizere bunlari baglarindan alt kisimlarina kadar kesmek
suretiyle gbévdelerini dérde yarin ve patlicanlarin yarik olan kisimlarinda i¢lerine, hazirlamis oldugumuz sogan ve
domates harcini esit olarak doldurduktan sonra bunlari yayvanca bir tencereye yan yana olmak Uzere ddseyin.
3- Sonra atesteki tavaya; piyaz sogani denen, yani yarim ay seklinde dogranmis 2 blyik sodan katarak,
soganlar pembelesinceye kadar bunlari da katarak, soganlar pembelesinceye kadar bunlari da karistirarak
kavurun, sonra kavrulmus bu soganlar tavadaki Komili Sizma zeytinyagini ile birlikte, tepsiye yerlestirmis
oldugumuz patlicanlarin Gstlerine koyduktan sonra, tepsideki patlican ve soganlarin Ustlerine yayarcasina ;
kabuklari ¢ikariimis ve dogranmig 1 orta domates , kiyllmis ¢eyrek demet maydanoz , dogranmis 3 dis sarimsak
, yarnim tath kasig seker, 1 tath kasidi tuz ile 1 bardak da su katmali, sonra tepsinin kapagdini kapatarak,
patlicanlar tepsideki suyu az ¢cok ¢ekip de pismis bir hal alincaya kadar bunlari, orta kuvvetteki ateste bir, bir
ceyrek saat pisirmeli ve bunlara; yarim adet limonun suyunu kattiktan sonra atesten alin,

soguduktan sonra servis yapin. (Evde firin varsa; atesten aldiktan sonra, kapaksiz olarak tepsiyi firina stirerek
15 dakika kadar Ustlerini kizartin ve soguduktan sonra servis yapin.)

NOT : Patlicanlara limon katmadan da servis yapilabilir.
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