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GOZDE

Ayse Tuter

8 adet patlican

1 adet tavuk gégsi
50 gr. margarin

1 sogan (ince Kiyilmig)
4 dis sarimsak

4 adet mantar

1 domates

3 ¢corba kagsiJi ince kiyllmis dereotu
2 yumurta sarisi

5 ¢orba kagsigi krema
1 corba kasigi hardal
Siviyag

Patlicanlarin igini kayik biciminde oyun ve tuzlu ve limonlu suyun igine koyun. Tavuk gégsinl kusbagi seklinde
dogradiktan sonra, tuzlayip, biberleyin. Margarini bir tencerede eritin. Yemeklik dogradiginiz sogan ve sarmisagi
yagin icinde pembelesinceye kadar kavurun. Tavuklari ilave ederek karigtirin. Kiiglik dogranmis mantarlari ve
kip seklinde dogranmis domatesleri tencereye ekleyin. Bir siire soteleyin. Bagka bir kasede yumurta sarisi,
krema ve hardali ¢irpin. Tavuklu harg iliyinca bu sosu ekleyin. Limonlu suda bekleyen patlicanlari yikayip,
kuruladiktan sonra, sivi yagda kizartin. Kizarmig patlicanlari firin tepsisine dizip, i¢lerine tavuklu harci doldurun.
200 derecelik firnda 10 dakika pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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