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PATLICAN TATLISI

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

6 adet kiiclk boy patlican
400 g seker

400 ml su

5 g karanfil, tane

1 adet limonun suyu
Kire¢ kaymagi igin:

250 g sénmemis kireg tag!
2 litre su

Kire¢ kaymagi igin kireci bir kaba alin ve oda sicakligindaki suyla karistirin. Karigsimin bulanik bir hal almasi
gerekir. Bu islem yaklasik bir saat kadar siirecektir. Sonra st kisimda kullanacagimiz temiz su, alt kisimda
tortusu olusur.

Kaptaki suyu yavasca bagka bir kaba egerek temiz suyu alin ve kenarda bekletin.

Kuguk patlicanlarn sap kisimlari kalacak sekilde aralik birakmadan soyun. Sap kismindaki yesillikleri de alin.
Patlicanlari kire¢ kaymaginin igine atin ve 4 saat bekletin. Suya tam olarak batmalari i¢in (izerlerine bir agirlik da
birakin.

Kire¢ kaymagindan aldiginiz patlicanlar temiz suyla iyice yikayin. Bir tencereye koyun ve Uzerini kaplayacak
kadar suda 5 dakika kaynatin.

Bagka bir tencerede seker, su ve karanfilleri kaynama derecesine getirin.

Temiz suda kaynattiginiz patlicanlar bu serbetin igine atin.

Kisik ateste 1 saat yavas yavas kaynatin. Patlicanlar pisip serbet kivam almaya bagladiginda limon suyunu
ekleyin. 5 dakika daha kaynattiktan sonra ocaktan alin.

1 guin dinlendirerek servis edin.

Not: Turk mutfaginin 6zgin tath, recel veya sekerleme yapma tekniklerinden beri kire¢ kullanmaktadir. Kireg
kaymagi suda ¢ozllerek eritilir. Kirecin ¢cdkmesi beklenir, Ustiinde kalan duru su stzilUr, tatlisi yapilacak meyve
veya sebze bu duru suda bekletilir. Kireg sebzenin hiicre yapisini sertlestirir ve serbet icinde dagiimamasini
saglar. Bu sekilde yapilan tatl veya sekerlemeler cam gibi bir gériinta alir, dokusu diri olur. Bu yéntemle bal
kabag dilimleri, uzun etli domates, karpuz kabugunun beyaz kismi da yapilabilir.
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