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PATLICANLI KATLAR

3-4 adet sikinca temasa yumusak gelen patlican
500 gr domates rendesi

1 adet ufak sogan

3 dig sarimsak

15 adet feslegen yaprag!

8 yemek kagsidi Parmigiana Reggiano
150 gr dilimlenmis mozerella peyniri

1 adet aci sivri biber

4,5 yemek kasigi sivi yag

Yeterince zeytinyadi (kizartmak igin)
Tuz

Patlicanlari uzunlamasina, yarim santim kaliniginda dilimleyin. Uzerlerine tuz serpin. Bir saat kadar sulanmasini
bekleyin. Bu arada sodan ve sarimsagi karartmadan sivi yagda ¢evirin. Domatesi, biber halkalarini ve feslegen
yapraklarini da ekleyin. Yaklasik 30 dakika arada karistirarak pisirin. Sire sonunda sosu stizgegten gegirin ve
az tuz ekleyin. Patlicanlarin suyunu kurulayin. Klzgm zeytinyaginda kizartip dilimleri bir emici kagit Gzerine alin.
Bir kevgire alinip tzerlerinden sicak su gegcirilirse yadi daha da gider. Bir firin kabini iyice yaglayin. Altina
domates sosu gezdirin. Uzerine patlican dilimlerini dizin. Uzerine domates sosundan gezdirin. Dilimlenmig
peynir dilimlerini de yerlestirin. Parmigiano[?ldan da serpin. Bu islemi tim patlicanlar bitinceye kadar yapin.
Katlar tamamlaninca en Uste tekrar sostan gezdirin ve Parmigiano peyniri gezdirerek iglemi bitirin. 180 derecelik
finnda 20 dakika kadar pisirin. Servisini ilik yapin, lezzetinin yerlesmesi i¢in bu gereklidir
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