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PATLICANLI LOKMA

1 paket Banvit Hindi Lokma Izgara

2 adet patlican (5 mm kalinliginda verev kesilmis)

3 corba kagiJ! tereyagdi

4 corba kasigi zeytinyagi

2 ¢orba kagi@! limon suyu

1 tath kasidi taze kekik

3 adet biyik boy domates (2 cm kalinh@inda halka kesilmis)
100 gr mantar (ince kiyllimig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

2 adet taze sogan (ince kiyilmig)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Derin bir tencerede 2 It suyu kaynama noktasina kadar isitin. Patlican dilimlerini 1-2 kerede kaynar suya koyup,
30 san. haslayin. Delikli kepce ile slizerek kadit havlu tzerine ¢ikarip, fazla sularini alin.

Tereyadi ve 1 ¢orba kasigi zeytinyagdini isitip, etleri yerlestirin. Hizli ateste her iki yUzleri altin sarisi renk alincaya
kadar, yaklasik 3’er dak. pigirin.

Atesi kisin. 4 corba kasigi su ve limon suyu gezdirip, tuz, karabiber ve kekik serpin. Tencerenin kapagini
kapatip, etler yumusayincaya kadar, yaklasik 5-6 dak. pisirin.

Kalin dipli ve yayvan bir tencerede 1 ¢orba kasigi zeytinyadini isitin. Patlicanlari 3 kerede tek sira halinde dizin.
Bir kez cevirerek, her iki ylzleri altin sarisi renk alincaya kadar kizartin. Tencereye yeni patlicanlari
yerlestirmeden énce her seferinde 1 tath kasigi zeytinyadi ilave edip, 1sitin. Patlicanlari kisa kenarli porsiyonluk
firn kaplarina dizin.

Ayni tencerede kalan zeytinyagini isitin. Domatesleri de patlicanlar gibi kizartip, patlicanlarin tzerine dizin. Etleri
slizerek alip, domateslerin tzerine yerlestirin. Onceden isitiimis 100°C firina yerlestirip, sosunu hazirlayincaya
kadar sicak tutun.

Etleri pisirdiginiz tencereyi tekrar atese koyun. Orta ateste kaynama noktasina kadar isitip, atesi kisin.
Mantarlari, sarmisagi ve taze sogani ekleyin. Ara ara karigtirarak yaklasik 10 dak. pigirin.

Patlicanli etleri firmdan ¢ikarin. Uzerine mantarl sos dékip, servis yapin.
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