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PATLICAN OGRATEN

4 patlican

1 corba kasigi tuz

1/2 su bardagi un

1/2 su bardag rafine yag

150 gr (1+1/4 su bardag) kasar peyniri (rendelenmis)
30 gr (1/3 su bardagi) ekmek ici

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi (ufalanmig)

Sosu :

25 gr (38 corba kasigi) tereyadi

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

3 ¢orba kasiJi un

350 gr domates (kabuklar soyulup, kugbasi dogranmis)
2 tath kasig domates salcasi

1/2 su bardagi su

kahve kasiginin ucuyla karabiber

1 cay kasigi tuz

Patlicanlan 0,5 cm kalinhdinda yuvarlak dograyip, tstlerine tuzu serperek 30 dakika, aci sularini birakmasi icin
bir kenarda bekletiniz.

Sosu yapmak icin, tereya@i bir tencerede kizdiriniz. Yag kizinca sodanlar koyup, orta ateste ara-sira
karistirarak, yumusayana kadar kizarttiktan sonra unu katarak, 1 dakika pisiriniz.

Domates, domates salgasi, su, biber ve tuzu katip sirekli karigtirarak, kaynatiniz. Kaynamaya baglayinca atesi
kisip, sosu 15-20 dakika agir ateste pigiriniz. Tencereyi ategten alip, bir kenara birakiniz.

Once, firminizi orta sicakhga (180°C) getirip, isitiniz.

Patlicanlar kadit pegeteyle kurulayip, iyice una bulayiniz. BlyUk bir tavaya 6 ¢corba kasigi rafine yag koyup,
kizdiriniz. Yag kizinca 7-8 patlican koyup, masayla déndurerek kizartiniz.

Kizaran patlicanlari magayla ¢ikarip, kagit pecete Ustlinde yaglarini sizdurdikten sonra, éteki patlicanlari da
ayni bicimde kizartana kadar (kizartirken, gerektikce kalan yagdan ekleyiniz), sicak kalmalarini saglayiniz.
Orta boy bir giivecin dibine, tenceredeki sostan bir kat déseyip, biraz peynir rendesi serpiniz. Bir kat daha
patlican dizip, en Ustte sos kati olacak bicimde, bitin malzeme bitene kadar bu isleme devam ediniz.

Kalan peynir rendesi ve ekmek igini en Uste serpiniz. Ufalanmis yagi serpistirip gliveci firina strerek 25 dakika,
Ustl nar gibi olana kadar pisiriniz. Glveci firindan alip, servis ediniz.

Not: Bu lezzetli yemegi, tek basina bas yemek olarak yada et ve tavuk yemeklerinin yaninda servis edebilirsiniz.
(Domates sosu ¢ok dnceden hazirlanip, yemek servisten 1 saat dnce pigirilebilir.)
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