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2 bostan patlican

Zeytinyag!

Tuz

Karabiber

Harci igin:

1 cay bardagi cevizli ezme

1 cay bardagdi biber ezmesi

1 cay bardadi rendelenmis domates
1 cay bardag@i dilimlenmis siyah zeytin
1 ¢ay bardagi konserve misir

Uzeri icin:

Rendelenmis dil peyniri

Feslegen

Patlicanlari alacall soyup yuvarlak dilimleyin. Kararmamalari i¢in tuzlu suda bekletin. Harci i¢in cevizli ezme,
biber ezmesi, rendelenmis domates, dilimlenmig zeytin ve misiri genis bir kaseye alin. Tim malzeme iyice
Ozdeslesinceye kadar karistirin. Suyunu siktiginiz patlicanlar yagh kagit serili bir firin tepsisine alin. Gzerlerine
zeytinya@i gezdirip tuz ve karabiber serpin. Hazirladidiniz ezmeli harci Gzerlerine paylastirip énceden isitiimig
200 derece firnda 15 dakika pigirin. Firindan alip tizerlerine rendelenmig dil peynirini ilave edip peynirler
eriyinceye kadar 7-8 dakika daha pisirin. Ince kiyllmis feslegen ile sUsleyerek sicak servis yapin.
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