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PATLICANLI MAKARNA

3 adet orta boy patlican

350 gram dudik makarna

1/3 su bardagdi un

7 corbakasigi tereyagdi (veya margarin)

kicUk boy mozzarella (veya dil peyniri)
Rendelenmis parmezan peyniri (veya eski kasar)
1 su bardagindan biraz fazla sit

tuz

karabiber

Patlicanlari soyun, yikayip boylamasina dilimleyin. Bir siizgece koyup tuzladiktan sonra yarim saat kadar
patlican aci suyunu birakana kadar bekleyin. Mozzarella (veya dil peynirini) zar seklinde dograyip biraz
slizgegte birakin. Daha sonra patlicanlari yikayin, kagit havluyla kurulayin ve grillde ya da iyice kizdiriimig bir
tavada kizartin.

Iki corbakasigindan biraz fazla tereyadi ya da margarin, st ve unla besamel sos hazirlayin. Tuz ve biber
ekleyin. Tuzlu bol suda, diri kalacak kadar hasladiginiz makarnayi stiziin. Besamel sosu makarnanin tizerinde
gezdirin. Ustline, mozzarella ya da dil peynirini ve kizartip seritler halinde dogradiginiz birkag¢ patlican dilimini
koyun.

Yaglanmis bir firin kalibina, sirayla bir kat patlican dilimi, bir kat makarna déseyin. Makaray koyduktan sonra
Uzerine rendelenmis parmezan peyniri veya eski kagar serpip birkag parga tereyagi ya da margarin koyun.
Onceden i1sittiginiz 180 derecelik firinda yaklasik 30-35 dakika kadar birakin.

ML® Firinda Patlicanli Makarna icin tiklayin
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