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KAYNANA DILI

3 adet iri domates

300 gr. taze kasar peyniri

2 bas kuru sogan

4 dis sarimsak

Yarim su bardagi zeytinyagi
3 adet iri etli patlican
Yeterince kekik, tuz, biber

YAPILISI:

Patlicanlar yikayip kurulayiniz. Saplarini kesiniz. 1 santim kalinh§inda uzunlamasina, sap tarafindan
koparmadan yelpaze gibi dilimleyiniz. Domatesleri yikayip enine halka halka mimkin oldugu kadar ince
dilimleyiniz. Taze kasar peynirinden ince dilimler kesiniz. Soganlari ayiklayip halka halka dograyiniz.
Sarmisaklari soyup ufak ufak gentiniz. Firina girebilecek derin bir toprak kabin dibini zeytinyag! ile yaglayiniz.
Uzerine kestiginiz soganlarin yarisini serpiniz. Sarmisaklari, soganlari aralarina atiniz. Patlican dilimlerinin
arasina bir dilim kasar peyniri, bir dilim domates koyduktan sonra itina ile soganlarin tGzerine yatiriniz.
Patlicanlarin Gzerine artan sodan ve sarmisagi serpiniz. Kekidi avucunuzda ufalayarak sodanlarin Gizerine
serpiniz. Tuzunu, biberini ekip, artan zeytinyadini hepsinin tizerine dokinlz. Firini 240 derece isitip tabaginizi
firna sUrtintiz. 10 dakika bu 1sida pisirdikten sonra isiy1 180 dereceye diisUrUp bir saat kadar zaman zaman
patlicanlarin Gzerine ¢atalla bastirarak pisiriniz. Pigtikten sonra sicak sicak ikram ediniz.
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