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PATLICAN KULESI
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1 bostan patlicani

1 su bardagi un

1 su bardagi galeta unu

Tuz

Karabiber

Kirmizi toz biber

1 cay kasigi kimyon

2 yumurta

Kizartmak igin:

Aygicek yagi

Patlicanh sos igin:

2 dis sarimsak

1 su bardagi kdzlenmis patlican
1 su bardagi stizme yogurt
Yarim demet maydanoz
Domates sosu igin:

1 domates

1 cay bardadi rendelenmis domates
1 kirmizi sogan

1 tath kasigi pesto sos

2 yemek kasigi sizma zeytinyagi
Tuz

Uzeri icin:

Taze feslegen

Patlicanlar kalin halka seklinde dilimleyin ve acilarini ¢gikartmak icin tuzlu suda 10 dakika bekletin. Un ve galeta
ununu yayvan kaplara alin. Galeta ununun igine tuz ve baharatlar ekleyip karistirin. Yumurtalari ayr bir kasede
¢irpin. Patlicanlar kagit havlu ile kurulayin. Derin bir tavada aygicek yagini isitin. Patlican dilimlerini sirasiyla
Once una, sonra ¢irpiimig yumurtaya ve baharatl galeta ununa bulayin. Her iki yizinU de kizartin. Kagit havlu
Uzerine alip fazla yagini ¢ektirin. Patlicanh sos i¢in ezdiginiz sarimsak, kdzlenis patlican, siizme yogurt ve ince
kiydiginiz maydanozu genis bir kasede karigtirin. Domatesin kabuklarini soyup kip dodrayin ve bir kaseye alin.
Yonca Rendelenmis Domates, yemeklik dogradiginiz kirmizi sogan, pesto sos ve sizma zeytinyagini ilave edin
ve karistirin. Servis tabagina bir dilim kizarmig patlicani alin, Gzerine bir yemek kagigi patlicanli sostan yayin.
Uzerine ikinci kizarmig patlican dilimini yerlestirin. Gzerine tekrar patlicanli sostan yayin. En Uste ve yanina
hazirladiginiz domatesli sosu gezdirip feslegen yapraklari ile servis yapin.
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