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PATLICAN KULELERI

2 adet patlican

4 adet domates

3 dig sarimsak

2 yemek kasigi domates pdresi
12 dilim mozzarella peyniri

2 yemek kasigi rendelenmis mozzarella peyniri
1 adet defne yapragi

15-20 yaprak taze feslegen

1 cay kasigi beyaz biber

1 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay bardag kizartmalik yag

Patlicanlari bol suyla yikayin.

Soymadan yuvarlak yuvarlak dilimleyin.

Sivi yagi kizdirip patlicanlari yagda hafifce kizartin.

Bir tabada kagit havlu serip yagdan aldiginiz patlicanlari havlunun tizerinde ¢ektirin.
Domatesleri rendeleyin.

Fesledenin birkag yapragini ayirip kalanini ince ince dograyin.

Sarimsaklar kabuklarini soyup iyice ezin.

Zeytinyagini tavada isitip domatesleri ilave edin ve kavurun.

Domatesler yumusayinca sarimsak ve defne yapragi ekleyin ve altini kisip koyulagana kadar sosu pigirin.
Domatesler pisince igine domates puresi, biber ve tuzu da ekleyip 2-3 dakika pisirin.
Sosu ocaktan almadan énce kiydiginiz feslegenleri de tavaya ekleyin.

Finn kabina yagh kagit serip kizarmis patlicanlardan 1 dilimini tepsiye alin.
Patlicanin Gzerine 1 dilim mozzarella yerlestirin.

Peynirin Gzerine sosu gezdirip Uzerine yeniden bir dilim patlican yerlestirin.
Patlicanin izerine biraz daha sos gezdirin ve rende mozzarella[?ldan da serpistirin.
Butlin malzemeyi bu sekilde kuleler haline getirin.

Bu esnada firiniisitin ve tepsiyi firina verin.

15 dakika sonra peynirleriniz eriyip kizarinca tepsiyi firindan alip sicak servis edin.
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