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EVSELEME

iki-ti¢ orta boy patlican

yarim kilo carliston biber

4-5 adet iri ginegte kizarmis domates
3/4 su bardagi zeytinyagi

tuz

istenirse sarimsakli yogurt

Patlicanlar alacali soyulur, ¢cok taze ise hi¢ soyulmayabilir. Uzunlamasina dérde bdlindr, 8-10 cm uzunlukta
dogranir. Bir saat kadar tuzlu, yarim saat kadar tatl suda bekletilir. Garliston biberler ikiye bolindr, ¢ekirdekleri
cikartilir, yikanir. Biberler bir parmaktan ¢ok kigultilmez. Domates mimkinse soyulur, kugbasi dogranir. Teflon
bir karniyarik tenceresine zeytinyagi konur, istenirse kizdirilir, sikilan patlicanlar, garliston biberler, domates
sirasi ile konur. Ik 15 dakika harli, siddetli ateste pisirilir. Sebzeler suyunu birakip ¢ceker. Sonra kademeli olarak
ocagin siddeti azaltilir. Mimkinse hig su konulmaz. Sebzeler pismezse yarim gay bardagi kadar sicak su
eklenebilir. Ocaktan indirilmeye yakin tuzu konur. Istenirse son kisminda biraz kavruk birakilabilir. Dinlendirilir.
Tdm zeytinyaglilar gibi 4-5 saat dinlenirse daha lezzetli olur. Soduk veya ilik tiketilebilir. Yine tercihe bagl
olarak sade veya Uzerine sarimsakli yogurt dokllerek yenir. Bu yemegin iki pif noktasi var; birincisi biber miktar
patlican miktarindan fazla olacak, ikincisi kesinlikle salga, birbagka baharat konmayacak. Aci tercih edenler
¢arlistonun icine aci sivri biber ekleyebilir veya tuzu ile birlikte az bir miktar toz biber katabilir. Patlicanla biberin
evrensel uyumunu bir de bu Ege klasiginde deneyin. Afiyet olsun.
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