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MERZANE
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1 adet blyUk boy bostan patlicani
100 gram fener balidi

100 gram kalamar

2 adet dondurulmus ahtapot bacagi
1 cay bardagi+1 ¢orba kasiJi siviyad
2 adet kiyilmig sivri biber

1 adet domates

Yarim ¢ay bardagi domates suyu

2 ¢orba kagsigi krema

Tuz

Karabiber

Uzerine:

Yarim ¢ay bardagi rendelenmis kasar peyniri

Patlicanin (ist kismini kapak seklinde kesip, alin. igini bir kagikla oyduktan sonra, kizdirimig 1 gay bardagi
siviyagda kizartin ve firina dayanikli gukur bir kaba alin. Dondurulmus kalamarlari kaynayan suda 3 dakika
haslayin ve sziin. Dondurulmus ahtapot bacadini oda sicakliginda ¢ézdirin ve 5 dakika kaynar suda haglayip,
sUizin. Kip seklinde dograyip kenara alin. 1 ¢orba kasigi siviyadi yapismaz ylzeyli bir tavaya alip, kizdirin.
Patlicanin iginden ¢ikardiiniz kismi kiyip, sivri biberle birlikte 1-2 dakika kavurun. Kip dogranmig fener baligini
ilave edip, kavurmaya devam edin. Kalamar ve ahtapotu ekleyip, ve 1-2 dakika kavurun. Kabugu soyulup kip
dogranmis domatesi ekleyip, kavurmaya devam edin. Domates suyu ile kremayi da ilave ettikten sonra sdyle bir
gevirin ve tavayi ocaktan alin. Tuz ve karabiberi ekleyip, tim malzemeyi karigtirin. Kizarmig patlicanin igine bu
karisimin yarisini doldurun. Geri kalan karisimi paticanin etrafina dékiin. Uzerine rendelenmis kasar peyniri
serpin ve dnceden isitilmig 200 derece firinda 8 dakika pigirin. Sicak servis yapin.
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