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PATLICAN BEYTI

4 adet yufka

3 adet patlican

4 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz

Sosu i¢in;

Yarim ¢ay bardagi su

1 cay bardagi siviyag
Koftesi igin;

500 gram kiyma

1 adet sogan

Tuz

Karabiber

Pul biber

Kimyon

Uzeri Igin;

1 su bardagi stizme yogurt
1 dis sarimsak

Tuz

Sosu i¢in;

Tereyadi 2 yemek kasigi
1 yemek kasigdi soya sosu
Nane

Pul biber

Kirmizi toz biber

Once tereyag) eritelim ve buna baharatlari, soya sosunu ekleyelim. Bir tagim kaynatip ocaktan alalim.
Patlicanlar gerit seklinde soyarak uzun dilimleyelim. Yagh kagit serili firin tepsisine patlicanlari yerlegtirelim.
Uzerine zeytinyadi strip, dnceden isittigimiz 170 derece firinda, yaklasik 40 dakika pigirelim.

Onlar piserken yogurma kabina kiyma, sodan rendesi, karabiber, pul biber tuz ve kimyon alip, malzemeleri
yoguralim.

Tezgah Gzerine Ust Uste yufkalari serelim. En Usteki yufkanin Gzerine su ve zeytinyadi karisimindan sarelim. Bir
kenarini 4 parmak kadar katlayip, katladigimiz kismin Gizerine de sostan surelim.

Katladigimiz bélime patlicanlar yan yana yerlestirelim. Kiymali harcimizi, patlicanlarin Gzerine uzun bir gerit
seklinde yerlestirelim ve rulo seklinde saralim. Hazirladigimiz ruloyu istediginiz kalinlikta veya genislikte dilimlere
keselim.

Pisirme kagdidi serili firin tepsisine dilimleri dik olacak sekilde yan yana yerlestirelim. Isitiimig 200 derece firinda,
yaklasik 35 dakika pigirelim.

Finndan aldigimiz patlicanl beyti kebabimizi servis tabagdina alip, Gzerine sarimsakli yogurt dékelim.
Tereyagdinda kizdirdigimiz naneli, pul biber karigimindan gezdirelim.
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