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PATLICAN PANE

Malzeme

- 4 adet patlican

- 2 yemek kasigl Sana Kase
- 4 adet taze sogan

- 3 dis sarimsak

- 1 su bardagi beyaz peynir
- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- Tuz ve karabiber

- Panesi Igin:

- Galeta unu

- 2 adet yumurta

Hazirlanisi

Patlicanlar alacali soyup, 1 parmak kaliniginda halkalar halinde dograyiniz.

Taze soganlari ve sarimsaklari kiyiniz.

Beyaz peyniri rendeleyiniz.

Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour?u kizdirip, kiylmis taze sodan ve sarimsaklar kavurunuz.
Kavurduktan sonra tabaga alip, sogutunuz.

Derin bir kése igerisinde sogumus sote sebzeleri, rendelenmis beyaz peyniri, kirmizi pul biberi, tuz ve karabiberi
karistiriniz.

iki adet patlicanin arasina hargtan koyup, birbirine iyice bastiriniz.

Patlicanlar 6nce yayvan bir tabaga koydugunuz ¢irpilmig yumurtalara ve galeta ununa bulayip, sivi sana ile
yagladiginiz tepsiye dizip, Onceden 200 derece de isitiiniz firinda énce bir yizini 15 dakika pisirip, diger
yUzUnQ gevirip 15 dakika daha pisirip, sicak olarak servis ediniz.

Arzuya gore Uzerine sarimsakli yogurt koyup, servis ediniz.
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