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MELANZANE

3 blyik boy patlican

3 yemek kasi§i zeytinyadi

2 dis sarimsak (ince dogranmis)

1 blyUk boy sogan (ince dogranmis)

4 buyUk olgun domates (rendelenmis)

1 yemek kasigi domates salgasi

1 cay kasigi kuru kekik

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

250 gram mozzarella peyniri (dilimlenmig)
50 gram parmesan peyniri (rendelenmis)
Taze fesleden yapraklari

1 su bardagi galeta unu (istege bagl)

ilk olarak patlicanlari dilimleyerek hazirlayin.

Patlicanlar yaklasik 1 cm kalinliginda halka seklinde dilimleyin.

Dilimlediginiz patlicanlari acisinin gikmasi i¢in yaklasik 20 dakika boyunca tuzlu suda bekletin.
Patlicanlar hazirladiktan sonra, onlari zeytinyadinda hafifgce kizartabilirsiniz.

Her iki tarafini da hafifce altin sarisi renk alana kadar kizartin.

Daha hafif bir segenek ariyorsaniz, patlican dilimlerini firnda 1zgara da yapabilirsiniz.

Bunun icin dilimleri finn tepsisine dizip zeytinyagdi ile hafifce yaglayin ve 200 derece isitilmis firinda yaklasik 20
dakika pisirin.

Zeytinyagini bir tencereye ekleyin ve dogranmis sodan ve sarimsaklari hafifce kavurun.

Soganlar yumusadiktan sonra rendelenmis domatesleri ve domates salgasini ekleyin.

Kekigi, tuzu ve karabiberi de ekleyerek sosu karistirin.

Sos kaynamaya bagladiktan sonra, ocagdin altini kisarak 10-15 dakika kadar pisirin.

Hazirladiginiz kizarmig veya i1zgara patlican dilimlerini, bir firin kabina yerlestirin.

Ik olarak patlicanlarin bir katini firin kabinin tabanina dizin.

Uzerine hazirladiginiz domates sosunu dékiin ve dilimlenmis mozzarella peynirlerini ekleyin.

Bu islemi birkag kat olacak sekilde tekrarlayin.

Her katmanda patlican, domates sosu ve peynirin dengeli olmasina dikkat edin.

Son katmana geldikten sonra rendelenmis parmesan peynirini bolca serpin ve istege bagl olarak galeta unu
ekleyin.

Onceden 180 derece isitilmis firnda melanzane'’yi yaklagik 25-30 dakika pigirin.

Peynirler tamamen eriyip altin sarisi renk aldiginda ve tzeri hafif¢e ¢itir hale geldiginde yemeginiz pismis
demektir.

Finndan ¢ikardiktan sonra, lizerine taze feslegen yapraklar ekleyerek servis edebilirsiniz.
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