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KURU PATLICAN TARATORU (ALANYA ANTALYA)

http://alanya.bel.tr

250 gr kuru patlican

1 su bardagi zeytinyagi
2 su bardagi ceviz igi
4 dis sarimsak

4 adet orta boy sogan
2 adet orta boy limon

2 su bardagi Ik su

1 tath kasidi tuz

Kuru patlicanlar haglanir. Diger bir tencerede yemeklik dogranan soganlar zeytinyagi ile kavrulur.

Haslanan patlicanlarin suyu sizulir ve soganin kavruldugu tencereye eklenerek kavurma iglemine devam edilir.
Kavrulduktan sonra ocaktan alinir.

Cevizler havanda yagi ¢ikana kadar doévillr. Dévilen cevizler bir kaba alinir ve su ile karistirilir. (Koyu kivamli
tarator elde etmek istenirce su miktari az tutulabilir).

Ardindan sarimsak da havan yardimi ile dévilir. Sarimsak ve limon, suda iyice ezilmis cevizin (izerine eklenir.
Tarator karisimina istege bagl tuz da ilave edilerek kavrulmus patlicanlar biraz soguduktan sonra tzerine
dokulerek servis yapllir.

Not: Kuru patlicanlar haglamadan énce yikanmamalidir, eger yikanirsa pismeyebilir. Cevizlerin kararmamasi igin
hazirlanmig taratora limon suyu servisten hemen énce eklenmelidir. Havanda dévme islemi yerine robot da
kullanilabilir.
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