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Malzemeler:

1 adet yumurta

1 su bardag yogdurt

1 cay bardagdi sivi yag
1 tath kasidi tuz

1 paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un
Iciigin:

2 adet patlican

1 adet kuru sogan

4 corba kasigi sivi yag
Tuz, karabiber

Uzeri icin:

1 adet yumurta

PATLICANLI COREK

Patlicanin kabuklarinin timG soyulur, kiip seklinde dogranir. Tavaya sivi yagd konur, i1sininca ince kiyilmig sogan
atilir. Sogan yumusayinca patlican karabiber ve tuz katilir. Kapakli olarak, kisik ateste 25 dakika pisirilir. Bu
arada hamur hazirlanir. Gukur bir kabin icinde yumurta, yag ve yogurt iyice karistirilir. Uzerine un, kabartma tozu
ve tuz katilir, orta yumusak bir hamur yapilir. Hamur 20 dakika dinlendirilir. SGre sonunda hamurdan yarim limon
kadar pargalar alinir. Unlu zeminde parmak uglariyla ¢ay tabagindan biraz blytk acilir. Yeteri kadar sogumus i¢
konur, pogaca gibi kapatilir. Malzeme bitene kadar ayni sekilde gorekler hazirlanir, yaglanmis tepsiye aralill
konur. Uzerlerine yumurta sdrdlir. Tepsi dnceden isitiimis 190 derece firina verilir, Gorekler kizarana kadar

pigirilir.

ML® Patlicanh Corek icin tiklayin
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