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PATLICAN BOREGI (AFYONKARAHISAR)

4 adet orta boy kemer patlican

300 gr yagsiz kiyma

3 adet orta boy kuru sogan (rendelenmig)

1 demet maydanoz (¢ok ince kiyllmig)

1 cay kasigi tuz, karabiber, kirmizi pul biber

5 adet yumurta

1 ¢cay bardag siviyag

Uzeri icin:

1 adet orta boy domates (incecik halka dilimlenmis)
3-4 adet yesil sivri biber (parmak seklinde dogranmig)
1 yemek kasigi tereyagi

Oncelikle patlicanlari alacali soyduktan sonra kugbasi et formunda dograyarak bol tuzlu suda yarim saat
bekletelim. Aci suyu ¢ikan patlicanlari yikayip, stizdirelim ve havlu kagit yardimiyla iyice kurulayalim. Sonra da
kizgin yagda hafifge yumusayincaya dek kizartip, yine fazla yagini gekmesi icin kagit havlu tizerine serelim, ote
yandan derin bir yogurma kabinin icinde; kiymay1, kuru sogani ve cok ince kiyllmis maydanozu karistiralim.
Uzerine tuz, karabiber ve kirmizi pul biberi ekleyerek, iyice yoguralim. Bir bagka kabin i¢inde catalla ¢irpip
hazirladigimiz yumurtalan da bu kéfte harcinin igine aktaralim. En son olarak da hafif kizarttigimiz patlicanlari
ilave edelim ve yogurmaya devam edelim. Simdi orta boy diiz bir firin tepsisini (yani en fazla 30 cm x 45 cm
boyutlarinda) yumugak margarinle iyice yaglayalim. Haziriadigimiz patllcanh kofte haremi bu tepsiye, bir parmak
kaliniginda olacak sekilde yayalim. Uzerini dilimlenmis domates ve sivri hibeden yerlegtlrerek susleyelim.
Tereyagdini findik kadar pargalara bélerek aralara serpistirelim ve 175 dereceye ayarii firinda en az 40-45 dakika
Uzeri iyice kizarincaya dek pigirip, servise sunalim.
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