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PATLICANLI EKMEK BOREGI

MALZEMESI

1 paket tost ekmegi

2 ¢orba kasigi margarin

2 adet sogan

4 adet sivri biber

2 adet domates

2 dis sarimsak

250 gram kiyma

1 adet rendelenmis patates
Yeteri kadar tuz ve karabiber
2 adet bostan patlicani
Kizartmak igin:

Siviyad

Sos malzemesi:

1 kahve fincan un

1 ¢corba kasigi tereyad
Yarim paket et bulyon

2 ¢ay bardagi su

2 adet yumurta sarisi

Tuz, karabiber

Bir tutam rendelenmis muskat
Uzerine:

Susam ve hashas tohumu

Tost ekmeklerini eritiimis 2 gorba kasigi margarinde hafif¢e kizartin. Bir kenara alin. Tencereye siviyagi alin. Kip
dogranmig sogani, ince dogranmis sivri biber, domates ve sarmisagdi ilave edin. Hepsi kavrulunca kiymayi
ekleyip, suyunu ¢ekene kadar butin malzemeyi soteleyin. Tencereyi ocaktan alip, rendelenmis patatesi katin.
Karistirip, tuz ve karabiberi katin ve tencereyi kenara alin. Patlicanlar alacali soyup, halka bi¢iminde dograyin.
Siviyagda kizartin. Yagini stizmesi i¢in kagit havluya alin. Bu arada ekmek béreginin sosunu hazirlayin. Bunun
icin 1 kahve fincani unu yagda kavurun. Bulyonu suda eritip, una katin. Boza kivami alinca, tuz, karabiber,
rendelenmis muskat ve yumurta sarilarini ilave edin. Ocaktan alin. Kizarmig ekmekleri yaglanmis firin tepsisine
dizin. Uzerine hazirlanan sostan yayin. Kiymayi serin. Patlicanlari dizin. Ayni siray: takip ederek birer kat daha
malzemelerden dizin. Diger ekmekleri de bu sekilde hazirlayin. Isleme malzeme bitene kadar devam edin.
Patlicanlarin Gzerine susam ve haghas tohumu serpin. Orta isili firnda 10-15 dakika pisirin. Dilimleyip, sicak
servis yapin.
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