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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

Malzeme:

2 adet bostan patlican

30 gr Bizim Mutfak Un

1,5 su bardagi st

30 gr Bizim Mutfak Margarin
Karabiber

50 gr taze kasar peyniri
Hamuru igin :

150 gr Bizim Mutfak Margarin
2 su bardagi Bizim Mutfak Un
1 adet yumurta

2 corba kasigi soguk su

PATLICANLI KIS

Besamel sos icin margarini bir kapta eritin. Unu ilave edip hizlica karistirirken bir yandan stti ekleyin. Muhallebi
kivamina gelene kadar karigtirarak pigirin. En son tuz ve karabiber ilave edin. Ocaktan alip sogumaya birakin.
Patlicanlar kézleyip kabuklarini soyun ve kiguk kiguk dograyin. Isterseniz blenderden de gegirebilirsiniz.
Patlicanlar besamel sosa ilave edip karigtirin. Kis hamuru igin un, yumurta ve yumugsamis margarini derin bir
kabin igine alin. Soguk suyu ilave ederek hamur haline getirin. Yarim saat buzdolabinda bekletin. Hamuru alti
esit pargaya bolin. Yaglanmis tart kaliplarina hamurlar yerlestirin. Bir gatalla hamurlarin Gzerine delikler agin.
Hamurun kabarmasini engellemek icin Uzerlerine yagdh kagit yerlestirip birer avu¢ nohut serpin. Onceden
isitilmis 180 dereceye ayarli firinda 15 dakika pisirin. Firindan alin, yagdh kagit ve nohutlari alip Gzerine besamelli
patlican sostan paylastirin. Rendelenmis kasar peynirini ilave edin. Tekrar sicak firinda peynirler eriyip
kizarincaya kadar pisirin. llik servis yapin.
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