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PATLICAN SUFLE

6 adet patlican

1 kahve fincani kasar peyniri rendesi
3 corba kagiJ! tereyagdi

4 yumurta

Tuz

1 kahve fincani un

1 bardak su

Patlicanlar bitin olarak ateste siyahlagincaya kadar yakmadan pisiriniz.

Kabuklarini temizleyiniz, limonlu su iginde birakiniz.

Patlicanlarin suyunu siziinGz, kurulayiniz, tuz ile tahta havanda déviniz.

Sonra ¢ikarip tabaga aliniz, tekrar elinizle veya catalla iyice yogurunuz.

Bdylece patlicanlar beyaz ve yumusak pure haline getiriniz.

Diger tarafta tencere iginde yag ile unu pembe bir renk alincaya kadar kavurunuz.

Buna bir bardak ilik sit ilave "ediniz; karistira karistira koyu bir kivama getiriniz. Bu karigima plre haline
getirdiginiz patlicanlar ilave ediniz.

Bir iki dakika karistiriniz sogumak tzere bir kenara ¢ekiniz. Sojuyunca rendelenmis kasar peyniri ve yumurta
sarilarini ilave ediniz.

Ayrica yumurta aklarim kati kar haline gelinceye kadar bir k&sede telle carpiniz.

Patlicanlara ilave ediniz karistiriniz, beraberce hal olmasini temin ediniz.

Sonra i¢i yaglanmig ve Gzerine bir miktar rendelenmis kasar peyniri ddkilmus bir kaba bosaltiniz.
Kizgin firnda yarim saat pisiriniz kabi ile sofraya getiriniz, sicak olarak servis ediniz.

Not: Sufle i¢in birer kisilik 6zel kaplarda pisirerek servis yapabilirsiniz.
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