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PATLICANLI RULO

2 adet orta boy patlican,
150 gram kiyma,

1 adet orta boy sogan,

1 su bardagi aygicek yag,
yarim su bardagi yogurt,

1 paket kabartma tozu,
aldigi kadar un,

2 corba kasiJi aycicek yagi,
2 adet yumurta

On hazirlik olarak patlicanlari kdzleyelim. Kabuklarini soyup, limonlu suda 5 dakika bekletelim. Yikayip elimizle
sikistirarak fazla suyunu akitalim, ince kiyilmis soganlari kiyma ile birlikte 2-3 ¢orba kasigi aycicek yaginda,
kiyma renk degistirip suyunu ¢cekene dek kavuralim. Tuzu ekleyip atesten alalim, ince kiyilmig patlicani ilave
edip, harmanlayalim. Aycicek yagi, 1 adet yumurtayi, yogurdu bir kapta ¢irpalim, igine tuzu, kabartma tozunu ve
azar azar unu ekleyerek kulak memesi yumusakliginda, ele yapismayan bir hamur elde edelim. Hamuru 15
dakika dinlendirip merdane ile yarim parmak kalinhiginda agalim. Hamurlarin kenarlarini bigakla diiz keserek
dikdoértgen sekil almasini saglayalim. Uzerine hazir olan malzemeyi yayalim. Hamuru rulo yapalim.

Kenarlardan gikan hamuru gerit yapip rulonun tizerine gaprazlar halinde ya da dilediginiz sekilde siisleydim.
Uzerine yumurta sarisi strip dnceden isitilmig 200 dereceli firinda pisirdim. Firindan alip iindiktan sonra
dilimleyerek servis yapalim.
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