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PATLICAN BOREGI

Vedat Basaran

2 adet patlican

Galeta unu

250 gr. beyaz peynir

2 tath kasig domates salcasi
3 adet yumurta

Y4 demet taze nane

s demet maydanoz

4 demet dereotu

2 yemek kasigi yogurt

Un

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi acisiz kirmizi toz biber
1 su bardag sirke

Karabiber / Arzuya goére

1 su bardagi zeytinyagi

Bir kabin i¢inde sirkeli veya limonlu su hazirlayin. Soydugunuz patlicanlari yarim santimetre kaliniginda ve iki
dilim birlesik kalacak sekilde kesip sirkeli suyun icine birakin. Beyaz peyniri bir ¢atal yardimi ile iyice ezip yada
rendeleyin. Nane, maydanoz ve dere otunu kiyip peynire katin. Biraz tath kirmizibiber ile karabiber ilave edip
iyice kanstinin. Iki tath kasidi sal¢a koyup karistirmaya devam edin. Sirkeli suda beklettiginiz patlicanlan yikayin.
Emici mutfak kagidi yaydidiniz kayik tabagda alarak iyice kurulayin. Patlican dilimlerinin arasina hazirladiginiz
harci koyun ve kenarlarini elinizle bastirip yumurta beyazina daldirin. Kalan iki yumurtayi kirip iyice ¢irpin.
Patlicanlarin Ustline hafifge tuz gezdirip 6nce una, sonra yumurtaya daha sonra da galeta ununa bulayin. Arzu
etmeyenler galeta unu kullanmayabilirler.

Zeytinyagini kizdinp, patlican béreklerini, 4 dakika kadar arkal 6nli kizartin. Yagdin asir kizmamasina da dikkat
edin. Pigen patlican béreklerini, emici mutfak kagidinin Gstiine dizip fazla yaglarini emdirdikten sonra yogurt
egliginde servis yapin.
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