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PATLICANLI DOMATESLI PILIC (FRANSA)

4 pilic gdgsu, (deri ve kemikleri temizlenmis; yaklasik 500 g)

2 kuguk patlican (yaklasik 5 mm kaliniginda dogranmig)

5 g (1 tath kasidi) tuzsuz tereyagi

4 corba kasig natlirel zeytinyagi

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/4 tath kasigi tuz

4 corba kasigi sirke

2 ¢orba kagsi@! limon suyu (taze sikilmig)

1/2 tath kasigi kekik

100 g Mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, birka¢ dakika haslanarak, stizdurtlmis; haslama suyu 1 su bardagi
kalincaya kadar cektirilip, cift kat tllbent doseli tel sizgegten sizilerek, saklanmig)

3 iri domates (kabuklari soyulup, 2 cm kalinhidinda yuvarlak dilimlendikten sonra, k&git mutfak havlusu Ustiinde
fazla sulari alinmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 taze sogan (ayiklanip, ince dogranmig)

BuyUk bir tencereye 2 litre (8 su bardagi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin.
Kaynayinca patlican dilimlerini koyup, 30 saniye hasladiktan sonra, delikli kasikla k&gt mutfak havlusu Ustiine
¢ikararak, slzilmeye birakin (tenceredeki suyu atin).

Kalin dipli birtavaya tereyagi ile zeytinyaginin 1 ¢orba kagigini koyup, tavayi orta atese oturtarak, tereyagini
eritin. Eriyince pilic géguslerini koyup, altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 4 dakika) kizartin. AltUst edip,
karabiberi ve tuzun yarisini serptikten sonra, atesi kisarak, éblr ytzlerini de 2 dakika pisirin. Sirkenin 3 kasig,
limon suyu, kekik ve mantarlarin haglama suyundan 4 ¢orba kasigini ekleyip, tavanin Gstinu 6rterek, pilig
g6gusleri esmerlesinceye kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. Sonra tavayi atesten alip, pilic géguslerini bir tabaga
¢ikarin (tavada kalan yagi atmayin).

Finninizi en diisik sicakliga isitin. Bir tencereye kalan zeytinyadinin 1 ¢orba kasigini koyup; tencereyi orta atese
oturtarak, yagi isitin. Isininca patlican dilimlerinin 1/3'Unu tek sira halinde koyup, her iki yanlari altin sarisi bir
renk alincaya kadar kizartin. Patlican dilimlerini delikli kagikla birtabada ¢ikarip, tencereye 1/2 gorba kasigi
zeytinyadl koyduktan sonra, kalan dilimlerin yarisini ayni bigimde kizartin ve delikli kasikla, tabaktaki dilimlerin
yanina ¢ikarin. Tencereye 1/2 ¢orba kasigi zeytinyadi ekleyip, kalan patlicanlar da ayni bicimde kizartarak
delikli kagikla 6bur patlicanlarin yanina ¢ikarin. Battin patlican dilimlerini atese dayanikli bir servis tabagdina yan
yana yerlestirin.

Kalan 1 corba kasig zeytinyadini tencereye koyup, domateslerin Ustline kalan tuzu serptikten sonra, domates
dilimlerini tencereye koyarak, yumusayincaya kadar (yaklasik 2 dakika) pisirin. Dilimleri altlst edip,
Obdrydzlerini de 1 - 2 dakika pisirerek, tencereyi atesten alin ve domates dilimlerini delikli kasikla tepsideki
patlican dilimlerinin Gstline déseyin. Domates dilimleri Ustlne de pilic géduslerini yerlestirip, tabadi firna
vererek, sicak kalmalarini saglayin.

Pilic gdguslerini kizarttiginiz tavayi atese oturtup, i¢cinde kalan yagi isitin. Mantarlari ve kalan haglama sularini,
kalan 1 ¢orba kasidi sirkeyi, sarimsaklari ve taze soganlarin yarisini ekleyip, atesi kisarak, sosu yari yariya
cekinceye kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin. Firindaki tabagi alip, bir kenara biraktiktan sonra, tavay! da atesten
alarak, igindeki sosu tabaktaki pilic géguslerinin Ustiine kasikla bogaltin. Kalan taze sodanlari serpip, servis

yapin.
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