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PATLICAN SINITZEL

2 adet patlican

4 adet yumurta

1 su bardagi un

1 su bardagi galeta unu
Yarim tatli kagigi tuz

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigdi pul biber
Siviyag

Sosu igin:

Yogurt

1 dis sarimsak

Pul biber

Karabiber

Zeytinyag!

Maydanoz

Taze sogan

Patlicanlari yikayip boydan ince ince dograyin.

Yikadiktan sonra patlicanlari haviu kagit yardimiyla iyice kurulayin.

Arcelik Ankastre Ocak’ta derin bir tencerede yagi kizdirin.

Bir kaseye yumurtalari Kirip ¢irpin.

Bir kasede un, tuz, karabiber ve pul biberi karigtirin.

Ayri bir kaseye galeta ununu koyun.

Dogradiginiz patiicanlari énce unlu karigima sonra yumurtaya ve son olarak galeta ununa bulayip Argelik
Ankastre Ocak’ta kizdirdiginiz yagda kizartin.

Kizarttiginiz patlicanlari servis tabagina alin.

Sosu icin Argelik Resital Dograyici igerisine sarimsak, yogurt, pul biber, karabiber ve tuzu koyup homojen hale
gelene kadar ¢ekin.

Hazirladiiniz sosu bir kaseye alin ve tzerine zeytinyagdi gezdirip ince ince dogradiginiz taze sodanlari koyun.
Kizartti@iniz patlicanlarin yanina sosu koyup servis edebilirsiniz.
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