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PATLICANLI TART

Emine Beder

1 yumurta

1/2 su bardag sivi yag

3 ¢corba kasigi yogurt

12-13 corba kasigi un

1 paket kabartma tozu

Tuz

Uzerine;

1 yumurta

4 orta boy patlican (¢ekirdeksiz patlican)
1 demet maydanoz

3 ¢corba kagsigi krema

100 gr. beyaz peynir veya lor peyniri veya ¢okelek
1 tath kasigi seker

Tuz

Karabiber

Hamur yoguracagimiz kabin icine yumurtayi, sivi yadi, yogurdu kabartma tozunu ilave ederek cirpma teliyle
karstiralim. Unu ve tuzu ilave edip 6zI0 bir hamur yoguralim. 15-20 cm. ¢apinda bir kalibi yagdlayip tabanina un
serpelim. Hamuru merdaneyle kalip blyukligunde acip kalibin igine yerlestirelim. Hamur kenarlarini kalibin
kenarlarina yapigtirarak 1/2 cm yikseltelim. Patlicanlar 7-8 yerinden ¢atalla delip ocak ateginde kozleyelim.
Kabuklarini soyup ¢ok ince bir sekilde dograyalim. Igine yumurtayi, kiyilmis maydanozu, kremayi peyniri, tuzu,
karabiberi ve sekeri ekleyip karistiralim. Karigimi hamurun Gzerine yayarak isitilmig 190 1sili firinda hamurun
kenarlari ve alti kizarik pembe renk alana dek pisirelim firndan alip dilimleyerek servis yapalim.

Not: Patlicanlari ocak atesi yerinde teflon tavada kapakli olarak da servis yapabilirsiniz.
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