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PATLICAN FIRIN PATATES

Malzeme

- 5 adet patates

- 3 adet patlican

- kizartmak igin sivi yag

- harci:

- 3 yemek kasigi Sana Kase tereyagli margarin
- 200 g kiyma

- 1 adet kuru sogan

- 3 dis sarimsak

- 3 adet carliston biber

- 1 tath kasigi kekik

- V2 demet taze nane

- 2 adet domates

-azsu

- tuz?karabiber

- Uzeri Igin:

- 1 su bardagi rende kasar peynir

Hazirlanisi

1. Patatesleri haslayip kip kip dograyin.

2. Patlicanlari alacall dograyip kizgin yagda kizartin.

3. Kuru sogdani piyazlik dograyin.

4. Sarimsaklari, ¢arliston biberleri ve taze naneyi ayiklayip ayri ayri ayiklayip kiyin.

5. Domateslerin kabuklarini soyup kip kip dograyin.

6. Yayvan bir tavada 3 yemek kasigi Sana Créme Bonjour tereyagdll margarini kizdirip i¢ine kiymayi ilave edip
kiyma suyunu ¢ekene kadar kavurun.

7. Kiyma kavrulduktan sonra igine piyazlik dogradiginiz sogani ve Kiyilmig ¢arliston biberleri ilave edip sodanlar
pembelesinceye kadar kavurmaya devam edin.

8. Soganlar renk alinca icine kiyilmis sarimsaklari, kekigi, tuz ve karabiberi ilave edip bir tagim pigirin.

9. Harci sogumasi icin yayvan bir tabagda alin.

10. Haglayip dogradiginiz patatesleri firin tepsisine alip Gzerine kiymali harci koyun.

11. Harcin Gzerine dogranmis domatesleri ve kiyllmis taze naneleri koyun.

12. En son olarak tzerine kizarttiginiz patlicanlari ve az su ilave edin.

13. Onceden 185 dereceden isittiginiz firnda 20-25 dakika pisirip sicak olarak servis edin.

ML® Firinda Patlican icin tiklayin
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