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PABUCAKI

Nedim Atilla

MALZEMELER:

4 adet orta boy patlican

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 su bardagi zeytinyag

2 adet orta boy sogan (biri rendelenmis)
3 adet yesil sivribiber

2 adet domates

4 kahve fincani taze kasar (rendelenmis)
1 tath kasidi pul biber

Yarim demet maydanoz

250 gram dana kiyma

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 tath kasigi kimyon

Tuz

Karabiber

HAZIRLANISI:

Patlicanlar yikayin. Saplarini kesmeden, boylamasina ortadan iki esit parcaya bdéltn. Kesilmis ytzlerine bol tuz
sirin. Tuzlanmis kisim alta gelecek sekilde diiz bir zemine kapatarak, acisinin ¢ikmasi igin 30 dakika bekletin.
Acisi ¢cikmis yari patlicanlarin iglerini, yanlarda 5 cm kalacak sekilde bosaltin. Cikan icleri limonlu ve tuzlu suya
atip bir kenara ayirin. ici bosaltilmig yari patlicanlar, i¢ ve dis yiizeylerine yag surtp yaglanmis firin kabina
koyun. Firin kabini dnceden 180 derecede kizdirlmig firina verin. Patlicanlari firinda kolayca bigak saplanacak
hale gelene kadar, ara sira yaglayarak pisirin (yaklasik 20 dakika). Sogumaya birakin. Kiymayi ¢ukur bir kapta,
1 adet rendelenmis sodan, ezilmis sarimsak, kimyon ve tuz-biber ile karistirarak iyice yogurun. Hazirladiginiz
harctan bilye blyUkligunde top kéfteler yapin. Tavaya zeytinyadini koyun. Orta ateste kizdirin ve kizgin yagda
top kofteleri kizartin. Kizaranlari yag emici kagit Gzerine alin. Sodani dis dis dograyin. Tavada bir kahve fincani
zeytinyagi ile kanstirarak yumusayincaya kadar kavurun. Daha énceden tuzlu ve limonlu suda beklettiginiz
patlican iglerini, sularini sikarak kiclk ki¢Uk dograyin ve ¢ok ince kiyilmis yesil sivribiberle karigtirin. Bu karisimi
kavrulmus soganlara katara, tim malzemeyi bir siire orta ateste pisirin. En son kabuklari soyulmus ve kigik
kicUk dogranmis domatesleri katin. Karigtirarak, domateslerin saldiklari su ¢ekilir gibi olana kadar pisirmeye
devam edin. i¢i bogaltiimig ve firinda pisirilmig patlicanlari yaglanmig baska bir firn kabina yeniden dizin.
Patlican icleri ile olusturdugunuz harci kasik kasik bu patlicanlarin igine taksim edin. Uzerine, kizartmig
oldugumuz kofteleri taksim edin. Bu sekilde iclerini doldurdugunuz patlicanlar, Gzerlerini aliminyum kagit ile
kaplayarak, 6nceden 180 derecede kizdirimis firina verin. Yaklasik 20 dakika sonra aliiminyum kagidi alin ve
10 dakika daha pisirmeyi devam edin. Patlicanlari firindan ¢ikarmadan, rendelenmis kasar, pul biber, kiyilmig
maydanoz koyun. Peynirler eriyince kabi firindan alin. Sicak servis yapin.

ML® Patlican Pabucaki icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:40217 « adi:Pabucaki « gdnderen:siyami « indirme tarihi:29.03.2024 - 03:12


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pabucaki-vt30054
https://tr.ml.md/patlican-pabucaki-vt888
http://www.tcpdf.org

