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PATLICANLI PAY

MALZEMELER

1 kg patlican, uzunlamasina dilimlenmis
2 yemek kasigi aycicek yagdi

2 dis sarimsak, ezilmis

2 dolmalik kirmizi biber, ikiye kesilmis ve ¢ekirdekleri kizartiimig
8 ceri domates, ikiye kesilmis

Fesleden yapraklari

2 cay kasigi kapari

1 cay kasigi balsamik sirke

1 cay kasigi ekstra zeytinyagi

Hamur malzemesi icin:

1 bardak un

1/2 bardak taze kasar peyniri

90 gr tereyadi, kip dogranmis

90 gr krem peynir

HAZIRLANISI

Un, kagar peyniri, krem peynir ve tereyagini mutfak robotunda kisa kisa karigtirin. Unlanmig tezgah Gzerine alip
¢abucak yuvarlayip, kase icine alin. Uzerini stregleyerek en az 30 dakika buzdolabinda bekletin. Zeytinyadi ve
sarimsaklari karistirip patlican dilimlerinin Gzerine surtin ve izgarada kizartin. Kizartma sirasinda dilimleri birkag
kere ¢evirin ve her seferinde yagdlayin. Dolmalik biberleri de dis kisimlari Uste gelecek sekilde 1zgarada kizartin.
Plastik bir kapta Gzeri kapali olarak sogumasini bekleyin ve ince zarlari soyun. Domatesleri de kesik kisimlari
yukari gelecek sekilde izgarada 2-3 dakika kizartin. 21 X28 cm ebatlarinda firin kabini yagh kagit ile kaplayin ve
hamuru igine yayin. 20 dakika buzdolabinda bekletin. Bu arada, firini 190 derecede isitmaya baglayin.
Hamurunuzun Gzerini yagh kagitla kaplayin. Kagidin Gzerine bir avu¢ nohut koyup 15 dakika pisirin. Nohutlari ve
kagidi alip 15 dakika daha pisirin. Hamurunuzun Gzerine patlican dilimleri, dolmalik biber dilimleri, domatesleri,
feslegen yapraklarini ve kaparileri koyup balsamik sirke ve zeytinyagdi karisimi ile firgalayip servis yapin.
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