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KIRMIZI BIBERLI PATLICAN SARMA

3 Adet (ince - uzun) Kemer Patlican
3 Adet (iri) Kirmizi Biber

3 Yemek Kasigi Stizme Yogurt

2 Dis Sarimsak

Tuz

Kekik

8-10 Adet Taze Sogan Sapi

3 Yemek Kasigi Margarin

2 Adet Yumurta

1 Kase Galeta Unu

Patlicanlarin kabuklarini soymadan, boylamasina ince ince dilimleyin. (ilk ve son dilimde miimkiin oldugu kadar,
kabu@unu soyar gibi ince dilimlerseniz, 3 dilim elde edersiniz)

Dilimlediginiz patlicanlari, yarim saat kadar tuzlu suda bekletin, suyunu siiziip, nazikge sikarak fazla suyunu alin
ve br pecete Uzerinde 3-4 dk. bekletin.

Yumurtalari ¢irpin.

Galeta ununun bir kismini, biraz tuz ekleyerek, diiz bir servis tabagdina koyun. (azaldikga yenisini ekleyin)

Bir tavada yagi kizdirin. Yag kizinca ocag! orta isiya getirin.

Patlicanlari 6nce, yumurtaya sonra galeta ununa bulayip, kizartin.

Bir pecete Uzerine alarak, fazla yaginin cekmesini ve sogumasini saglayin.

Biberleri firnin 1zgarasinda (ya da arzu ettiginiz sekilde) kdzleyin. Kabuklarini soyup, ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve iri
iri dograyin.

Ayri bir kapta, stizme yogurt, tuz, kekik ve ezilmis sarimsagi karistirin. Biberide ekleyip ¢ok az daha karigtirin.
Taze sogan saplarini sizgece koyup, Uzerine kaynar su dékin ve yumugsamasini saglayin.

Patlicanin ucuna, bir yemek kasidi kadar yogurtlu harg koyup, nazikge sarin.

Sarmayi; sogan sapi ile bagdlayip, kurdele yapin.
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