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PATLICAN BASTI

Malzemeler :

Bostan patlicani 3 Adet

Kizartmak igin :

Komili Riviera zeytinyagi

Harg ve Sosu :

Kiyma 500 Gr

Carliston biber 2 Adet

Mantar 8 Adet

Havuc 1 Adet

Domatesli-soganli ¢esgni 1 Yemek Kasigi
Komili Riviera zeytinyad 3 Yemek Kasig
Kekik 1 Tatl Kasigi

lik su 1 1/2 Su Bardag

Karabiber 1 Cay Kasigi

Ustii igin :

Maydanoz

YAPILISI:

1- Bostan patlcanlarini esit sayida ikili olarak 1 1/2 parmak kaliniginda dograyip tuzlu suda bekletin. Daha sonra
kizgin Komili Riviera zeytinyaginda kizartip fazla yagini almak icin havlu kagdit serdiginiz tabaga ¢ikarin.

2- Harci igin yayvam bir tencerede Komili Riviera zeytinyagini kizdirip i¢ine 500 gr kiymay! ekleyip kiyma suyunu
¢cekene kadar kavurun. Kiyma kavrulunca igine saplarini ¢ikarip dérde bdldiginiz mantarlari ve rendelenmis 1
adet havucu ekleyip mantarlar kavrulup suyunu gekinceye kadar hepsini birlikte kavurun.

3- En son olarak i¢ine domatesli-sogdanli ¢esniyi, kekigi, ilik suyu ve karabiberi koyup bir tagim pisirin.

4- Kizarmig halka patlicanlari ikiye ayirip yarisini firin tepsisine dizin. Uzerlerine domatesli-soganli gesnili sostan
koyup Uzerlerine halka patlicanlari kapatip kirdan ile tutturun. Kalan sosuda Uzerlerine dokip 185 derecede
isitilmig firnda10-15 dakika arasi pisirin.

5- Patlican bastilar servis tabagina alip maydonoz ile sisleyip sicak olarak servis edin.
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