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PATLICANLI PILIC

1 pilic

3 domates (orta)

2 defne yapragi

5 ¢orba kasigi margarin
karabiber

tuz

2 yesil biber

1 bardak su

1 patlican (blyuUk)

1 kahve fincani un

3 kahve fincani sit

1 kahve fincani kasar peyniri (rendelenmis)
1 sogan (kG¢Uk)

1/2 limon

1 demet maydanoz

Patlicanlar kdzlenip kabuklar soyulduktan sonra i¢inde limonlu su bulunan bir kaba koyulur. Bu arada tencereye
yagdin 1 kasigi koyulup eritilir. Un ilave edilir ve sararincaya kadar kasikla kavrulup indirilir. Dort - bes dakika
sonra, kaynar haldeki sut ilave edilir. Tekrar ocada koyulur, 3 - 4 dakika durmadan karistirmak suretiyle pigirilir.
Suyu sikilmig patlicanlar ilave edilir ve devamli karigtirimak suretiyle 5 - 6 dakika pisirilir. Tuzu, biberi ve peyniri
de ilave edilip kangtirildiktan sonra indirilir.

Ote yandan, temizlenip, kol, but, kanat, gégus vb.seklinde parcalara ayrilmis pili¢ tavadaki kizgin yaga atilip her
bir yanlari nar gibi olana kadar kizartildiktan sonra yaglari stizdirUlerek ¢ikartilir. Rendelenmis sogani yada
koyup, 2 - 3 dakika kavrulur. Kabudu soyulup minicik dogranmis domates, yesil biber, tuz, su, karabiber ve
defneyi ilave edip bir tagim kaynattiktan sonra pilicin Gzerine dokaldr. )

Tencerenin kapagi kapatilir ve agir ateste ya da firnda 20 - 25 dakika pisirilip indirilir. Uzerine incecik kiyllmig
maydanoz serpilir ve énceden hazirlanmig patlicanla birlikte sicak olarak servis yapilir.
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