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PATLICAN BOREGI

2 Yemek Kagigi Sana Klasik
1 Corba Kasigi salca
3 Adet sivribiber

1 Demet maydanoz

3 Adet Domates

2 Adet sogan

500 gr kiyma

1 Su Bardag st

3 Dis sarmisak

2 Adet yumurta

5 Adet patlican

1 Su Bardagi un

1 GCay Bardagi siviyad

Patlicanlarin kabuklarini soyup tuzlu suyun icinde 10 dakika bekletin. Bu arada da domatesli kiymali harci
hazirlayin. Sana klasik yagi tavada eritip tizerine rendelenmis sogani, sarimsag ve kiymay ekleyip kavurmaya
baslayin. igine rendelenmis domatesi ve salgayi da ilave edip pisirin. Gok az suyla karisimi daha sulu bir hale
getirip ocaktan alin. Patlicanlari sizip zeytinyadi ile yagdlayin. Daha sonra firin tepsisine yan yana 3 ya da 4
tanesini dizin. Uzerine kiymali icten bir miktar yerlestirin. Tekrar patlican ve kiyma kat kat doseyin. En Uste
patlicanlar olmali. Bir kabin i¢cinde yumurta, sit, ve unu ¢irpip Gzerine dékin. Bu sekilde 200 derecedeki firinda
30 dakika pisirip istenirse, Uzerine rendelenmis kasar serpip 5 dakika daha firinlayin.
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