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PATLICAN SANDVIC

6 patlican

Taltstlenmis veya salamuraya yatirimig 100 gram dil
100 gram gravyer peyniri

50 gram rendelenmis kasar peyniri

200 gram lor peyniri

25 gram margarin yag!

3 yumurta

1 kahve fincani dolacak kadar kiyilmig maydanoz
Yeteri kadar un

Kurutulmus ekmek tozu

Karabiber

Bol zeytinyagi

Patlicanlari alaca denilen bicimde soyduktan sonra yarimsar santim kalinliginda yuvarlak dilimlere dogramali.
Bunlari: edik duran bir tabada yanyana dizmeli ve Uzerlerini tuzlamali. Béylece patlicanlar acimtirak sularini
salacaklarindan 45 dakika sonra bunlar tabaktan alip yikamali ve kurulamal.

Lor peynirini ezip ince delikli bir sizgegten gegirmeli. Sonra bu ezmeyi yayvan bir porselen kaseye bogaltmak.
Buna makineden gecirilerek kiyilmig olan dili, rendelenmis gravyer ve kaser peynirlerini, kati olarak pisirilmis bir
yumurtanin ezilmig sarisini, kiyilmig maydanozu, tuzla karabiberi katip karigimi birbirine yedirmeli.

Harcin hazirlanmasi tamamlaninca, bundan ceviz iriliginde pargalar alip yuvarla-mali. ki avu¢ arasinda
yassllastinip iki patlican diliminin arasina yerlestirmeli; béylece bir ¢esit sandvicler yapmali. Kalan yumurtalar bir
tutam tuzla ¢irpma-h, Derince bir tavaya bol zeytinyagiyla margarin yagini koyup kabi atese oturtmali. Yag
kizmak Uzereyken patlican sandviclerini dnce una, sonra ¢irpiimis yumurtaya ve nihayet kurutulmus ekmek
tozuna bulayip tavaya atmali. Sandvicler kitir kitir olacak sekilde kizarinca bunlari 6Uzerek tavadan ¢gikarmali ve
servis tabagina yerlestirip servis yapmal..
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