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PATLICANLI ZEYTINLI MAKARNA

Malzemeler

1 paket eriste makarna (herhangi bir kisa boylu makama tiri de kullanabilirsiniz)
2 adet orta boy ince uzun kemer patlican

1 adet ki¢ik boy kuru sogan

5 dis sarimsak (piring tanesi buyUkligtinde dogranmis olmali)

2 adet orta boy rendelenmis domates

1 yemek kasigi sirke (elma ya da Uzim sirkesi kullanabilirsiniz)

5 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi kirmizi toz biber, tuz

2 tath kasig kuru feslegen

1 su bardag dilimlenmisg (file) zeytin

1 su barda@i rendelenmis eski kasar peyniri (tulum peyniri ya da parmesan peyniri kullanabilirsiniz)

Oncelikle, patlicanlar alacall, yani gizgili formda soyun. Sonra da boylamasina dérde béliip, tavla zari formunda
kip kup dograyin. Acisinin gcikmasi igin bol tuzlu suda 30 dakika bekletip tekrar yikayip suyu stizin.

Bu arada; zeytinyagini tavada kizdirip sarimsagi ve yemeklik ¢cok ince dogranmis soganlari ekleyin. 2-3 dakika
orta 1sili ateste kavurun. Sonra da suyu stizilmUs patlicani ve tuzu ekleyin. Sik sik karistirarak 4-5 dakika kadar
kavurun.

Sirkeyi, domates rendesini, feslegeni, kirmizi biberi ve 1 bardak sicak suyu ilave edip sosu kisik ateste 10
dakika daha pisirin. Ocaktan alip sicakken zeytinleri ekleyip, bir kenarda bekletin.

Ote yandan; makarnayi, 10-12 bardak tuzlu suda haslayip siziin ve tekrar ayni tencereye aktarin.

Makarna sicakken, hazirladiginiz zeytinli patlicanh sosla karistirin. Sicak olarak servise sunun.

ML® Patlicanli Makarna icin tiklayin
ML® Patlicanli Firin Makarna (gorsel)
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