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PATLICANLI VE KABAKLI SUFLE

MALZEMELER

1 adet iri patlican (1 cm'lik kiipler halinde kesilmig)
1 corba kasigi tuz

200 gram taze labne peyniri

1 1/4 su bardagi krema

3 adet yumurta

1 ¢orba kasigi misir unu

1 su bardagi rendelenmis kabak

Yarim tath kasigi karabiber

Garnitdr icin:

3/4 su bardagi sirke

1/3 su bardag toz seker

1 tath kasidi hardal

1 adet yesil elma (kiigUk kiguk dilimlenmis)

1 adet armut (kii¢tik kiigik dilimlenmis)

1 adet kirmizi tath biber (kiiglk kiictk dilimlenmis)

YAPILIS TARIFI

On hazrrlik olarak firini 210 derecede isitin. 6 sufle kalibini yaglayin.
Soydugunuz patlicani 20 dakika tuzlu suda bekletin. Soguk suda
durulayip, kurulayin.

Mikserle labne peyniri ve kremayi bir stire ¢irpin. Yumurta ve misir ununu
ekleyip ¢cirpmaya devam edin. Igine patlican, karabiber ve kabagi ilave
edip kasikla karistirin.

Hazirladiginiz karigimi sufle kaplarina yerlestirin. Sufle kaplarini Ggte ikisi
Ik suyla dolu bir firin kabina yerlegtirin. Aliminyum folyoyla Ustlerini
gevsekce kapatin. 40 dakika veya igine batirdiginiz bigak temiz ¢ikana
kadar firinda pisirin.

Garnitirin hazirlanmasi: Sirke, seker ve hardali orta boy bir tencerede
yaklasik 5 dakika, seker eriyinceye ve karisim kaynayincaya kadar pisirin.
Diger malzemeleri ekleyin ve kaynatin. Kaynadiktan sonra arasira
karistirarak 30 dakika pisirin. Sufleyle birlikte servis yapin.
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