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PATLICANLI PILIC

Malzemeler

3 adet pili¢ bonfile sote

4 adet patlican, kizartmak icin yag

1 adet iri rendelenmis domates ve 1 tath kasig salca
1 kahve fincani kasar rendesi

3 yemek kasi@i sivi yag

1 cay kasidi karabiber, tuz, yanm su bardagi su
Besamel sos icin

1 bardak soguk st

1 yemek kasigi un

1 kasik sivi yag, tuz, karabiber

Yapiligi

3 yemek kasigi yagda pili¢ etleri 5 dakika kadar sote edilir Gzerine domates rendesi ve sal¢a ilave edilerek 5 dak
daha pigirilir. Tuz, karabiber ve yarim bardak su konularak 10-15 dak. daha pigirilerek atesten indirilir.
Patlicanlar alacali soyularak boyuna ince dilimler halinde kesilir. Tuzlu suda 5-10 dakika bekletilip acisi ¢ikarilir.
Yagda hafifge kizartilip fazla yagi kagit havlu ile alinir. Bir dilim patlican alinir u¢ kismina bir adet pili¢ eti konur
ve sarilir. Isiya dayanikli bir tepsiye yanyana dizilir. Patlicanlar bitinceye kadar devam edilir. Pilicin sosunu
Uzerine dokip 180-200 C firinda 15 dakika pisin. Bir tencerede 1 kasik sivi yada unu ilave edin.
Pembelesinceye kadar kavurup Uzerine sitl ve karabiberi ilave ederek boza kivamina kadar pisiriniz.

Finndaki patlicanlarin Gzerine besamel sosunu dékiin kasar rendesi serpip tekrar kasarlar eriyinece kadar
firnda tutunuz. Sicak olarak servis yapiniz.
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