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MANTARLI PATLICAN

6 adet kemer patlican

20 adet mantar

2 adet orta boy domates

5 dis sarimsak

2 yemek kagsidi sizma zeytinyagi
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

1 cay bardagi sivi yag

Yarim su bardagi rendelenmis taze kagar peyniri
Sos igin:

2 yemek kagsigi un

2 yemek kasi§i tereyagi

3 su bardag st

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Patlicanlari alaca soyun. Tuzlu suda acisi ¢gikmasi i¢in 15-20 dakika bekletin. Daha sonra tuzlu sudan ¢ikarip
yikayin ve bir kagit havlunun Gzerinde suyunu emdirin. Patlicanlarin ortalarini karniyarik yapacakmig gibi yarin
ve kizgin yagda her tarafini kizartin.

Yikayip boylamasina dogradigimiz mantarlari, ufak bir tavada zeytinyagu ile birlikte diriligini kaybedene kadar
soteleyin. Igine dévilmis sarimsaklari ve dogranmis domatesleri ilave edin. Yaklagik 2-3 dakika sonra atesten
alin. Tuzunu ve karabiberini ekleyin. Daha sonra hazirladiginiz bu mantarli karigimi patlicanlarin icine yerlestirin.
Besamel sosu i¢in un ve yagdi beraberce ufak bir sos tenceresine koyun ve kavurmaya baglayin. Unun rengi
sararmaya baglayinca yavas yavag sut ilave edin ve slrekli karigtirmaya devam edin. Bir tagim kaynadiktan
sonra sosun altini séndurun. Igine tuz ve karabiber katarak lezzetlendirin.

Hazirladidiniz besamel sosu patlicanlarin Gzerine bir kasik yardimiyla iyice yayin. Patlicanlarin hepsini bir firin
tepsisine yerlestirin ve lzerine kasar rendesi serperek firinda 175 derecede 10 dakika kadar pisirin.
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