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MUTEBBEL

https://www.cumhuriyet.com.tr

2 adet orta boy patlican

2 dis sarimsak, ezilmis

1/4 su bardagi sizme yogurt
2 yemek kasigi tahin

1 yemek kasigi limon suyu

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigdi toz kirmizi biber
Tuz

Taze maydanoz (servis igin)
ZeytinyaQi (servis igin)

Patlicanlarin Gzerine birka¢ yerinden catalla delikler acin ve kdzlemek icin ocakta veya mangalda kozleyin.
Kabuklari siyahlasip yumusayana kadar kdzleyin. Alternatif olarak firinda da kdzleyebilirsiniz.

Kdzlenen patlicanlari bir kaseye alin ve Uzerini streg filmle kapatin. Patlicanlarin buhari altinda 10-15 dakika
dinlendirin.

Dinlenen patlicanlarin kabuklarini soyun ve ezerek piire haline getirin. lyice ezildiginden emin olmak igin bir
miktar daha karigtirin. )

Ezilmig patlicanlar bir kaseye alin. Uzerine sizme yogurt, tahin, limon suyu, ezilmis sarimsak, kimyon, toz
kirmizi biber ve tuz ekleyin. Tim malzemeleri bir spatula veya kasik yardimiyla iyice karigtirin.

Hazirladiginiz Mitebbel&apos;i servis tabagina alin. Uzerini zeytinyadi ile gezdirin ve taze maydanoz yapraklari
ile stsleyerek servis yapin.

Dilimlenmis pide veya lavas ekmek ile birlikte servis edebilirsiniz.

Not: Mitebbel, servis yapmadan énce buzdolabinda bir siire dinlendirilirse daha lezzetli olacaktir.

Tahin ve limon suyu miktarini damak zevkinize gére ayarlayabilirsiniz. Daha fazla limon suyu ekleyerek veya
tahin miktarini artirarak kendi tadiniza uygun hale getirebilirsiniz.
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