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PATLICANLI PILIC

4 corba kasigi tereyagi
2 ¢orba kagig margarin
2 blylk domates

500 gr. patlican

2 dolmalik biber

Tuz

1,5 bardak su

Patlicanlarin kabuklarini alaca tabir edilen sekilde, yani birer parmak kabuk birakmak sartiyla ince ince kesin.
Sonra uzunluklarina ikiye bélin ve her parcayi da iki parmak genigliginde pargalara dograyin. Sonra bunlari
icinde bol tuz olan suya atarak yarim saat bu suda birakin. Sudan ¢ikararak iyice sikarak aci suyunu gikartin.
Sonra patlicanlari icinde kizdirilmis 2 corba kagigi tereyagdi olan tavaya atin ve patlicanlar pembeleginceye kadar
kizartin. lyice slizerek tavadan tabaga alin. Yaga dérde bélinmus yesil biberleri atarak bir iki kez ¢evirerek
biberleri dldurtn, bunlari da yagdan ¢ikararak patlicanlarin bulundudu tabaga ilave edin ve bir tarafa birakin.
Patlicanlarin kizartiimalari sona erince atesteki patlicanlan kizartmis oldugunuz tencereye 2 ¢orba kasigi
margarin katarak kizdirin. Bu yaga temizlenmis, yilkanmis ve ayaklari gerisine gecirilmis sonra da tuzlanmis olan
3 adet pilici ilave edin. Tencerenin kapagdini kapatin ve pili¢lerin bir taraflari kizardiktan sonra diger taraflarini
cevirerek her iki taraflarini 20 dakika kadar kizartin. Bu piligleri tencereden ¢ikararak , kii¢ciik dogranmig
domatesleri yada ilave ederek, pisirin. Sonra piligleri alarak pargalara kesin. Bu parcalara kesilmig piligleri tekrar
tenceredeki domateslere katarak 1,5 bardak sicak su ile kizartmig oldugunuz patlican ve biberleri de katin. Pili¢
yumusak bir hal alana kadar orta hararetteki ateste 3540 dakika pisirin. Tabaga alarak servis yapin.
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