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KREMALI PALICAN OTURTMASI

1250 gram kalin patlican

110 gram ¢igcekyadi (1/2 bardak)

3/4 bardak et suyu

Igi: 150 gram kiyma

40 gram sadeyadl, ya da margarin (2 ¢corba kasigi)
150 gram sodan (2 orta)

200 gram domates (1 blyuUk)

Tuz

BEYAZ SOSU:

20 gram sadeyag, ya da margarin (1 ¢orba kasig)
20 gram un (1/2 kahve fincani)

200 gram st (3 kahve fincani)

25 gram rende gravyer (1 kahve fincani)

Tuz

1 Bir kusaneye; 2 silme ¢orba kasigi sadeyadi ya da margarin ile, kiiglik kesilmis 2 orta sogan koyarak,
soganlar az pembemsi bir renk alincaya kadar kavurmali ve sonra bunlara; 150 gram da kiyma katarak kiymalar
sularini salip da tekrar ¢cekinceye kadar sodanlarla kavurmali, sonra bu sodanh kiymalara; kabuk ve ¢ekirdekleri
cikanlmis ve kicUk pargalara dogranmis 1 biylkce domates ile 1 tatl kasigi da tuz katarak, domatesler de
sularini gekinceye kadar kiymalari bir 15 dakika daha pisirmeli kusaneyi atesten alarak bir tarafa ayirmaldir.

2 Kiyma pismekte iken, diger taraftan da 1250 gram patlicani iki, iki buguk parmak kaliniginda yuvarlaklara
kestikten ve ortalarini oyduktan sonra Ustlerine 1 ¢orba kasigi tuz serperek, aci sularinin gikmasi i¢in yarim saat
bir tarafta bekletmeli ve yarim saat sonra bu patlicanlari sikmak suretiyle aci sularini ¢ikardiktan sonra bunlari,
icinde kizdinlmig yarim bardak ¢igekyadi olan tavaya atarak, patlicanlarin her iki taraflar pembe bir renk
alincaya kadar kizartmali ve bir delikli kepge ile tavadan ¢ikararak, yanyana olmak Gzere ve oyuk yerleri
yukarida olamak Uzere bir tepsiye yerlestirmelidir.

3 Patlicanlarin tepsiye yerlestiriimeleri sona erince, bunlarin tstlerindeki oyuklara, pisirerek bir tarafa birakmig
oldugumuz kiymayi kasik kasik koymali, sonra bunlara; iki defada olmak Uzere (i¢ ¢eyrek bardak da et suyu
katarak, tepsinin kapagi kapatiimis olarak patlicanlar suyunu tamamen ¢ekinceye kadar kiiguik ateste
pisirmelidir.

4 Patlicanlar atesten ineceg@ine yakin, bir kusaneye 1 silme ¢orba kasiJi sadeyag, ya da margarin ile yarim
kahve fincani un koyarak, sarartmadan, ancak 2 dakika kadar kavurmali, sonra bunlara; 3 kahve fincani sicak
sitile, 1 tath kasig1 da tuz katmali ve bir taraftan da dévercesine karigtirarak bunlari birbirleriyle eritmeli, sonra
da karisim boza kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar asagdi yukari 10 dakika daha karigtirarak pisirmeli,
sonra bu, karigimi, sularini gekmis olan kiymali patlican dilimllerinin Gstlerine dékerek salgayi diizenli bir sekilde
patlicanlarin Ustlerine yaymak suretiyle patlicanlari gériinmez bir hale getirmeli, salganin Ustine de 1 kahve
fincani rende gravyer peyniri serptikten sonra tepsiyi firina strerek Ustleri kizanncaya kadar asagi yukar 15
dakika firmlamali ve firndan alarak servis yapmalidir.
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