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PATLICAN LOKMASI

1 blyUk patlican

1/2 su bardagi su

1 sogan (rendelenmis ya da ince dogranmig)
1 kahve kagsidi pul kirmizibiber

1 cay kasigi tuz

1 yumurta (hafif ¢irpiimig)

50 gr (1/3 su bardagi) un

1 tath kasigi kabartma tozu

200 gr (1 su barda@) st

5 ¢orba kasiJi rafine yag

Patlicanin kabudunu soyup, kip bigiminde dograyiniz. Patlicanlari kiigUk bir tencereye koyup, suyu ekleyiniz.
Tencereyi atese oturtup, kapagi kapali olarak 15 dakika, patlicanlar yumusayana kadar pisiriniz. Tencereyi
atesten alip, patlicanlar stizerek, orta boy bir kasede catalla iyice eziniz. Sogan, pul kirmizibiber, tuz ve
yumurtay karistirip un ve kabartma tozunu ekleyiniz. Koyu bir bulamag elde edinceye kadar, karisima st
katiniz.

Yagdi buyUk bir tavada kizdirip, patlicanl bulamagtan ¢orba kasidiyla dékerek, lokmalarin her yanlari nar gibi
olana kadar kizartiniz. Lokmalari masa ya da delikli bir kepceyle cikarip, kagit pecete Ustlinde fazla yaglarini
sUizdUrdukten Sonra servis ediniz.

ML® Patlican Pacasi icin tiklayin
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