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KIYMALI DILIM PATLICAN

3 adet patlican

150 gr kiyma

1 adet orta boy sogan

2 adet orta boy domates
1 tath kasidi salca

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri
2-3 dal maydonoz

1 yemek kasigi limonsuyu
2 yemek kasigi margarin
Kizartmak icin siviyag

1 tutam karabiber

1 tutam tuz

Patlicanlari iyice yikayin ve parmak kalinhdinda dilimleyin, ardindan kararmamalari igin limonlu tuzlu suda
bekletin. Sodani soyup kiguk kigik dograyin. Domateslerin kabuklarini soyun,cekirdeklerini ¢gikarin ve kip kip
dograyin. _

Maydanozu yikayip ince ince kiyin. Tencerede margarini eritin. Igine soganlar atip kavurmaya baslayin.
Soganlar pembelesmeden dnce kiymayi ilave edin ve kavurmaya devam edin. Daha sonra icine tuz, karabiber,
salga ve domatesleri ekleyin. Ocaktan almadan dnce ince kiyllmig maydanoz ilave edip iyice karistirin.
Patlicanlarin suyunu stizin ve kagdit havluyla kurulayin. Patlicanlar kizgin yagda arkal 6nlU hafifge kizartin, daha
ortalarina kiymall karigsimdan ilave edip Uzerlerini yine patlican dilimleriyle kapatin.

Patlicanlarin Gzerine rendelenmis kasar peyniri serpistirin ve 6nceden isitilmis 180 dereceli firinda peynirler
eriyene kadar pisirin.

Sicak olarak servis yapin.
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