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PATLICAN BOREGI

750 gram patlican

Yarim kahve fincani zeytinyagi
2&apos;ser adet sogan ve kirmizi biber
3 adet sivri biber

3 dis kiyllmis sarimsak

3 adet biyik boy domates

3 dilim tost ekmegi

2 tath kasigi toz seker

1 cay bardadi rendelenmis kasar peyniri
3 adet yufka

Tuz

Karabiber

Pul biber

Yufkaya strmek igin:

Yarim kahve fincani zeytinyagi

Yarim kahve fincani su

Yarim paket kabartma tozu

Uzerine:

1 adet yumurta sarisi

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri

Patlicanlar alacall soyup, acisini almak i¢in tuzlu suda 10 dakika bekletin ve siziin. Elinizle sikip fazla suyunu
aldiktan sonra kagit havlu ile kurulayin ve kip seklinde dograyin. Zeytinyagini bir tavaya alin. Piyazlik dogranmig
sogan, kiyilmig biber ve sarimsagi soteleyin. Patlicani ilave edip, yumusayana

kadar pisirin. Ayri bir tavada kabuklari soyulmus ve kiip dogranmis domatesi, suyunu ¢ekene kadar soteleyip,
patlicana ilave edin. Tost ekmeklerini bir tavada veya kizartma makinesinde kizartin ve soguduktan sonra
robottan gegirip, patlicana katin. Toz seker, rendelenmis kasar peyniri, tuz, karabiber ve pulbiber ekleyin. Tim
malzemeyi karigtirdiktan sonra iinmasi icin bir kenara alin. Yufkalardan birini diiz bir zemine yayin ve kargilikl
kenarlari bir el genisliginde olacak bigimde ortaya dogra katlayin. Uzerine stirmek igin zeytinyadi, su ve
kabartma tozunu iyice ¢irpin. Yufkanin Gzerine bu karigimin yarisini firga ile stiriin. Kalan 2 yufkadan birini
ortadan ikiye kesin ve diiz zemine serip, yagladidiniz yufkanin orta kismina serin. Patlicanli igin yarisini yufkanin
genis kismina uzunlamasina yayin. Dort parmak genisliginde rulo yaparak yufkayi sarin. Kalan bir buguk yufkayi
da ayni gekilde hazirlayin. Bérekleri dért parmak genisliginde kesip, yaglanmis firin tepsisine yerlegtirin.
Uzerlerine yumurta sarisi striin ve ortalarina bigakla ¢apraz gizik atin. Kestiginiz bélime rendelenmis kasar
peynirinden birer ¢ay kasidi koyun. Kalan rendelenmis kagar peynirini bdreklerin Gzerine serpin ve dnceden
isitilmis 180 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirin.

Not: Patlican ile domates beraber pisirildigi zaman ¢ok yumusak bir kivam alacagdi i¢in ayri ayri pigiriliyor.
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