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PATLICAN BEGENDI

1250 gram patlican

45 gram un (1 kahve fincani)

100 gram tereyag, ya da margarin (5 ¢orba kasigdr)
500 gram st (2 bardak)

50 gram rende kasar (2 kahve fincani)

Tuz

1 Klg¢Uk bir tencereye; 5 silme ¢orba kasigi tereyadi ya da margarin ile, pek dolu olmayan bir kahve fincani da
un koyarak, az kuvvetli ateste unu sarartamadan ancak 2 dakika kadar kavurmali ve tencereyi atesten alarak
bir tarafa birakmalidir.

2 Diger taraftan 1250 gram patlicanin her bir tarafini gayet kuvvetli havagazi ya da kémur atesinde kabuklar
yanarcasina pisirdikten sonra patlicanlarin yanmig kabuklarini, yukaridan asagiya dogru bir bicakla soymalidir.
(Patlicanlar gayet, kuvvetli ateste pisirmelidir. Bir de patlicanlarin beyaz renk alabilmeleri igin bunlari bir kusane
icindeki limonlu suya atarak 15 dakika kadar birakmali, sonra da sudan ¢ikararak, iyice sikmak suretiyle sularini
¢cikarmali ve asagida anlatildidi sekilde kullanmalidir.)

3 Sonra, soyulan her patlicani, pisirerek bir tarafa birakmig oldugumuz unlu yagda katmali ve telle dévercesine
karistirarak hepsini birbirleriye eritmeli, sonra da patlicanlar tenceresiyle atese oturtarak bunlara; 2 tatl kasigi
tuz ile, sicak bir halde 2 bardak sitl azar azar katmali ve bir taraftan da hizlica karistirarak, st patlicanlara
yedirmeli ve patlicanlar, koyuca bir bulamag haline gelinceye kadar bunlari karistirarak pisirmekte devam
etmeli, sonra da bunlara rendelenmis 2 kahve fincani kasar peyniri katarak iyice bir karistirdiktan sonra
tencereyi atesten almali ve salgali herhangi bir et ya da pili¢ yaninda servis yapmalidir.
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