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PATLICANLI MAKARNA

1/2 kg olgun domates

3 patlican

1 bas sogan

yarim demet maydanoz
10 yaprak feslegen

4 corba kasigi zeytinyagi
600-700 gr makarna
yeteri kadar tuz, karabiber
1 sap kereviz

1 havug

Patlicanlarin kabugu soyulduktan sonra tavla zari buyUkliginde dogranir, tuzlanir ve tabagi egik olarak konur.
Bu sekilde 1,5 saat kadar bu durumda birakilan patlicanlarin aci suyu akitilir. Atese dayanikli cam tencereye
ince ince dogranmis sogan, 2 ¢orba kagsigi zeytinyadi konur, tencere orta atese oturtulur kapagi kapatilir. Ara
ara karistinlarak sodan kavrulur, pembelesince kabugu soyulmus ve kiguUk pargalar halinde dogranmig
domates, tuz, karabiber rendelenmis havug ve kiylmis maydanoz, kereviz yapragdi katilip karigtirilir ve
tencerenin kapag kapatilip icindekiler bir saat kadar hafif ateste pisirilir. Bir tavaya kalan zeytinyadi konur, orta
ateste kizdirilir. Yagd kizinca sikilarak aci suyu iyice alinmig patlicanlar icine atilir ve karigtinlarak 15 dakika kadar
kizartilir. Patlicanlar kizarinca yagiyla birlikte sosun igine bosaltilir. Sonra hepsi 20 dakika daha ara ara
karistirilarak orta ateste pisirilir. Tencere atesten indirilmeden énce kiyilmis feslegen Ustline serpilir ve kagikla
bir-iki defa daha karistirildiktan sonra atesten indirilir. Diger tarafta makarnalar haglanir. Makarnalar suyu
sUizuldikten sonra servis késesine aktarilir, Gstline pismis sicak sos dékullr, séyle bir karistirildiktan sonra
servis yapllir.

ML® Salamli Makarna (gorsel)
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