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KOZBIBERLI-PARMESANLI PATLICAN

Malzemeler :

Patlican 1 Adet

Kuru domates 6-8 Adet

Kuru sogan 1 Adet

Komili Sizma zeytinyadi 4 Yemek Kasig
Sarimsak 3 Dig

Parmesan 50 Gr

Carliston biber 3 Adet

Balsamik sirke 2 Yemek Kasigi
Tuz-cekilmis karabiber

YAPILISI:

1- Patlicanlan alacali soyup, parmak parmak dograyin.Acisini ¢ikarmak ve kararmamasi igin tuzlu suda bekletin.
Kizartmadan énce su dan ¢ikarip, iyice suyunu sikin. Havlu kagit ile patlicanlar kurulayip, kizgin zeytinyaginda
iyice kizartin. Zeytinyad soduk olur ise patlicanlar fazla yag ¢eker. Kizaran patlicanlarin fazla yagini stizmek igin
havlu kagit serdiginiz tabagda ¢ikarin.

2- Kuru domatesleri ortadan ikiye kesin.

3- Kuru sogani piyazlik dograyin.

4- Sarimsaklari kiyin.

5- Carliston biberlerin tohumlarini ¢ikarip, halka halka dograyin.

6- Yayvan bir tenecere de zeytinyagdini kizdirip, i¢ine piyazlik kuru soganlari, kiyilmis sarimsaklari, ilave edip,
soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

7- Soganlar pembelesince igine kuru domatesleri, ¢arliston biberleri, ilave edip,kavurun.

8- En son olarak igine balsamic sirkeyi , tuz -karabiberi ilave edip, karigtirin.

9- Patlicanlari servis tabagdina alip, Gizerine hazirladiginiz sosu dokdin.

10- En son Uzerine parmezan peyniri serpip, servis edin.
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