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PATLICAN SUFLESI

2 patlican

2+1/2 su bardag kaynar su

1/2 ¢orba kasig sirke

45 gr (3/4 su bardagi) taze ekmek ici (ufalanmig)
2 yumurtanin sarisi (girpiimis)

15 gr (1 ¢orba kasidi) tereyad (eritilmis)

1/2 su bardagi kasar peyniri rendesi

1 cay kasigi tuz

bir fiske karabiber

1 cay kasigdi kuru feslegen (istenirse)

2 yumurtanin aki

2 corba kagsiJi bayat ekmek ici

15 gr (1 ¢orba kasidi) tereyag@i (kiguk kiguk kesilmis)

Once, finninizi orta sicakhda (190 C) getirip, isitiniz.

Patlicanlar keskin bir bigakla uzunlamasina ikiye bélip, 1 cm kalinhginda kalincaya kadar iglerini oyarak bir
kenara birakiniz. Oydugunuz icleri orta blyuklUkte bir tencereye koyup Ustiine kaynar suyu bogaltiniz. Sirkeyi
ekleyip, tencereyi agdir atese oturtarak 15 dakika, patlican i¢leri yumusayincaya kadar kaynatiniz. Tencereyi
atesten alip, patlican iglerini stizerek, bir kasede ¢atalla pire haline getiriniz. Taze ekmek i¢i, yumurta sarisi,
eritilmis tereyag, kasar peyniri rendesi, tuz, biber ve feslegeni (istenirse) ekleyip, iyice karistiriniz. (Karisim gok
kati olursa, 1 ¢orba kasigi daha kaynar su ekleyebilirsiniz.)

Yumurta aklarini kiigtk bir kasede kar haline gelinceye kadar girpip karigtirarak patlicanl karigima katiniz.
Icleri oyulmus patlicanlari, hazirladiginiz bu hargla doldurup bayat ekmek igini ve kiigik kesilmis yagi
serpistiriniz. Cam tabagy, icine biraz su konmus firin tepsisine yerlestirip, tepsiyi firina stiriindiz. 30 dakika
pisiriniz. Cam tabag firndan alip, servis ediniz.

Not: Yumusak ve ¢ok lezzetli patlican suflesini tavuk yemeklerinin yaninda servis edebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif n0:63440 « adi:PATLICAN SUFLESI « génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:09.05.2024 - 12:55


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/patlican-sufle-vt2305
http://www.tcpdf.org

