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PATLICAN CARKI

Malzeme:

2 adet Kirmizi dolmalik biber

3 adet orta boy kabak

2 adet biyik boy patlican

20 adet feslegen

1 corba kasigi nar eksisi

6 ¢orba kasiJi Bizim Misirézi Yagi

Kirmizibiberlerin ¢ekirdeklerini temizleyip kdzleyin. Kabaklar yikayip kurulayin. Sebze soyacadi yardimiyla
kabaklari uzun seritler halinde dilimleyin. Orta boy bir tencerede 4 bardak kadar suyu kaynatin ve dilimlenmis
kabaklari bu suyun icine atip birkag dakika haglayin. Ocaktan alip soguk sudan gegirin. Feslegenlere de ayni
islemi uygulayin. K6zlenmig biberlerin kabuklarini soyun. Ortadan ikiye kesin ve Uzerlerine nar ekgisi dokun.
Patlicanlari enine ince dilimler halinde kesin. Yapismaz ylzeyli bir tavada yagi orta hararette isitin. Ince dilimler
halinde dogradiginiz patlicanlari yumusayincaya kadar kizartin. Kagit havlunun zerine aktarip fazla yagini
stizdiikten sonra tezgahin Gizerine yagh kagit serin. Bir dilim patlicanin lizerine bir parga kabak, bir parga kirmizi
biber ve bir yaprak feslegen yerlestirin. Ince bir dal gibi sebzeleri sararak rulo haline getirin. Servis zamanina
kadar buzdolabinda bekletin. Servis tabagina aktarin. Soguk servis yapin.
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