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FIRINDA PEYNIRLI PATLICAN

4 orta boy patlican

3 tath kasig tuz

100 - 200 gr (1/2 - 1 su bardagi) zeytinyagi
250 gr dil peyniri (ince, ince kesilmig)

125 gr (1 su bardagi) kasar peyniri rendesi
Sosu:

4 corba kasigi rafine yag

2 orta boy sogan (ince halkalanmig)

1 bilyUk dis sarimsak (dévulmis)

400 gr domates (kabuklari soyulup, kugbasi dogranmig)
1/2 ¢orba kasig domates salcasi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 fiske pul kirmizibiber

Patlicanlari ince dilimleyip, bir siizgece koyarak, Ustlerine tuzu serptikten sonra 30 dakika bir kenarda burakiniz.
Patlicanlar stizgegten alip, kadit peceteyle kurulayiniz.

Bu arada sosu yapmak igin, yadi orta boy bir tencerede, orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca, sogan ve sarimsagi
koyup, arasira karistirarak 5-6 dakika, renkleri hafif pembelesene kadar pisiriniz.

Domates, domates salgasi, su, tuz, biber ve pul kirmizibiberi katip, strekli karigtirarak, sosu kaynatiniz. Su
kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini kapatarak 30 dakika, sos koyulasana kadar pisiriniz. Tencereyi
atesten alip, sosu orta boy bir kaseye slizerek, bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tavaya 1/4 su bardadi zeytinyadi koyup, orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca patlicanlardan 8-10 dilim
koyup, arasira déndurerek 7-8 dakika, renkleri nar gibi olana kadar kizartiniz. Delikli bir kepgeyle patlicanlari,
Isitilmig bir servis tabagdina ¢ikarip, 6teki patlicanlar kizarana kadar, bir kenarda sicak kalmalarini saglayiniz.
Oteki patlicanlari da ayni bicimde (gerektikge yag ekleyerek) kizartiniz.

Once, firminizi orta sicakhga (180°C) getirip, isitiniz.

Patlicanlarin Ggte birini bir glivece dizip, Gsttine dil peynirinin yarisini, onun Ustiine de kasar peyniri rendesinin
yarisini déseyiniz. Kalan kasar peynirinden 1 ¢orba kasidi ayirp, ayni islemi butin patlicanlar bitene kadar (en
Ustte patlican kati olmalidir) tekrarlayiniz.

Kasedeki sosu patlicanlarin Gstiine doékip, ayirdiginiz 1 gorba kasigi kasar peyniri rendesini serpiniz. Gliveci
firna sUrip, 30 dakika pisirdikten sonra, firindan alarak servis ediniz.

Not: Bu klasik italyan yemegini, giris yemegi olarak servis edebilirsiniz.
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