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MELANZANE

2 adet bostan patlicani

Aygicek yagi

Domates Sosu igin:

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet kiguk boy sogan

2 dis sarimsak

3 adet domates - rende

5 yaprak taze feslegen

Tuz

Karabiber

1 tath kasidi toz seker

1 yemek kasigi su

Aralari igin:

200 gr. mozarella peyniri ya da kagar peyniri - rende
Uzeri icin:

Y4 su bardadI parmesan peyniri - rende

Melanzane tarifi igin dnce patlicanlari hazirlayin. Patlicaninizi ince ince dilimleyin.

Tavanizi ocaga alin ve aygicek yagi ekleyip isitin. Dilimlediginiz patlicanlar yagin igerisine alin ve kizartin.
Kizaran patlicanlari haviu k&gt serili bir tabagda cikartin ve tzerine bir kapak kapatip dinlendirin. Simdide
melanzane sosunu hazirlayin.

Bir sos tenceresinin igerisine zeytinyagdini ekleyin ve sogani ekleyip yumusayana kadar pisirin.
Sarimsaklarinizi dilimleyin ve tencerenize alin.

Ardindan rendelediginiz domatesleri igerisine ekleyin ve pisirin.

Sos kivamina gelen domateslerinizin igerisine taze fesledenleri ilave edin ve karistirin.

Tuz, karabiber ve toz sekeri ilave edip karistirn.

Bir parcalayici yardimiyla her seyi gekin.

Gulvecinizin taban kismina domates sosunuzdan 2 yemek kagigi yayin.

Uzerine kizarttiginiz patlicanlardan bir kat dizin.

Rendelenmis peyniri serpin ve domates sostan gezdirin.

Malzemeleriniz bitene kadar tekrarlayin.

En Ust katina domates sosu yayin ve parmesan peyniri gezdirin.

180 derecede dnceden isitiimis firnda 20 - 25 dakika pigirin. Melanzane servise hazir.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/melanzane-vt114704

© lezzetler.com tarif no:162232 « adi:Melanzane » génderen:Yemekhane « indirme tarihi:18.04.2025 - 13:53


https://img.lezzetler.com/yuklenen6/melanzane-162232.jpg
http://www.tcpdf.org

