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PATLICANLI ERISTE (ITALYA)

250 g erigte

500 g patlican (her biri uzunlamasina, 2,5 cm kaliniginda dilimlenmig)
2 1/2 ¢orba kagsigi natlrel zeytinyadi

1 1/2 tath kagi§i tuz

1 iri domates (kabugdu soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarilmig)
1 ¢corba kasigi domates salgasi

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1 corba kasidi sirke (tercihen elma sirkesi)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

4 corba kasigi taze feslegen (kiyilmis)

Once finninizin 1zgarasini yakin. Zeytinyaginin 1 1/2 corba kagigiyla patlican dilimlerinin her iki yiizlerini yagdlayip,
bir firn kabina yerlestirerek, kabi firin 1zgarasinin altina verin ve renkleri esmerlesinceye kadar pisirin. Alttst
edip, 6bdr ylzlerini de esmerlesinceye kadar pisirdikten sonra, 2,5 cm boyunda parcalar halinde kesin ve
Izgaray séndurdp, patlicanlarin kapali firinda sicak kalmalarini saglayin.

Bir tencereye 3 litre (13 su bardagdi) su koyup, tencereyi harli atege oturtarak, suyu birtagim kaynatin.
Kaynayinca tuzu serptikten sonra, eristeleri koyup, yumusayincaya (ama diriliklerini bitintyle yitirmemelidirler)
kadar haslayin (10 dakika gecince birini alip, pisip pismedigini kontrol edin).

Bu arada domatesler, domates salgasi, soganlar, sarimsaklar, sirke, kalan zeytinyadi ve karabiberi kliglk bir
tencereye koyup, tencereyi kisik atese oturtarak, karisimi 2 dakika pisirin. Tencereyi atesten alip, feslegenleri
ekleyerek, iyice karistirin ve bir kenara birakin.

Erigteler pisince tencereyi atesten alip, eristeleri bir stizgecte slzerek, gukur bir servis tabagina aktarin.
Finndaki kabi alip, patlicanlar eristelerin Ustiine aktardiktan sonra, kiiglk tenceredeki domatesli sosu Ustlerine
bosaltarak, iyice karistirin ve servis yapin.
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