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1 kg kucUk patlican

1 su barda@i ceviz i¢i (iri ddévilmis)
6-7 dis sarimsak (ezilmig)

2-3 adet kirmizi biber (ince dogranmig)
1 yemek kasigi tuz

1 tath kasidi pul biber (istege bagh)
Yeterince zeytinyagdi

Uzeri i¢in cam kavanoz

Patlicanlarin saplarini kesin ama patlicanlari bittin birakin. Ardindan patlicanlari hafifce haslayin. Yumusayana
kadar haglayin ancak dagiimamasina dikkat edin. Haglanan patlicanlari siizgegte sogumaya birakin.

Haslanan patlicanlarin ortasini kesip bir cep olusturun. Patlicanin igini tuzlayin ve fazla suyunu birakmasi igin bir
gece boyunca bekletin.

Bir kabin icine dévilmis ceviz, ezilmis sarimsak, ince dogranmig kirmizi biber ve pul biberi ekleyin. Tim
malzemeleri iyice karigtirin.

Ertesi guin patlicanlari alin ve hazirladiginiz i¢ harci patlicanlarin i¢ine doldurun. Doldurdudunuz patlicanlari
dikkatlice kavanozlara yerlestirin.

Kavanoza yerlegtirilen patlicanlarin tGzerini tamamen kaplayacak kadar zeytinyagdi dokin. Kavanozun kapagin
sikica kapatin.

Mekdus&apos;un lezzetini iyice kazanmasi i¢in kavanozlari serin ve karanlik bir yerde en az 2-3 hafta boyunca
bekletin. Bu stire sonunda Mekdus&apos;un zeytinyadi ve sarimsakla birlesen essiz lezzeti hazir olacaktir.
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