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ICIM LABNELI PATLICAN KULESI

Patlican Marinesi igin:
Bostan patlicani

Zeytinyad!

Toz kirmizi biber

Karabiber

Tuz

Sarimsak tozu

Icim Labne Sosu Igin:

Icim Labne (3/4 kasik)

Icim Yogurt (1/2 yemek kasig)
Taze sogan

Kapya biber

Kornigon tursu

Maydanoz

Dereotu

Yagda kavrulmus susam
Sarimsak rendesi

Domates Sos I¢in:

1/2 adet blyutk boy domates
1 tath kasidi domates salgasi
Sarimsak rendesi veya tozu
Tuz

Kekik

Karabiber

Zeytinyad!

Toz seker

Oncelikle patlicanlari alacali soyun ve 1,5-2 cm kalinliginda yuvarlak dilimleyin.

Patlicanlari aci suyunun gitmesi igin 10 dakika tuzlu suda bekletin.

Patlicanlari sudan ¢ikarip havliu kagidin dstine koyarak kurulayin.

Zeytinyag, toz kirmizi biber, karabiber, tuz ve sarimsak tozunu bir kapta karistirarak patlican marinesi i¢in sosu
hazirlayin.

Patlicanlari hazirlanan sosa bulayin ve tost makinesinde kizarana kadar pisirin.

Taze sogan, kapya biber, kornigon tursuyu ki¢uk kiglk dograyin.

Maydanozu ve dereotunu ince ince kiyin. }

Icim Labne ve Igim Yogurt'u ayr bir kapta karistirin. Uzerine hazirladiiniz taze sodan, kapya biber, kornison
tursu, maydanoz, dereotu, yagda kavrulmus susam ve sarimsak rendesini ekleyerek sosu hazirlayin.
Tavaya zeytinyag! ve sarimsak rendesini koyup tizerine domatesleri rendeleyin.

Uzerine kekik, karabiber, tuz ve hatta bir fiske seker koyun.

Uzerine salgayi ve gerekirse akiskanligi saglamak tzere ¢ok az su ekleyin.

Sosu ocaktan alarak dinlenmeye birakin.

Sonra sirasiyla; 1zgara patlican, tizerine Igim Labne’li sos koyarak kule yapin.

En Uste de kekikli domatesli sosu koyarak son dokunusu yapin.
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