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PEYNIRLI NANELI PATLICAN

500 g patlican (her biri iri zar bigiminde dogranmig)

1/2 tath kasigi tuz

2 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmis)
1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1 corba kasigi taze nane (kiyllmis)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

60 g (yaklasik 1 su bardagi) mozzarella (ya da dilpeyniri) rendesi

3 ¢corba kasigl Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi

Patlican parcalarini bir sizgece koyup, tuzu serperek, adirlik yapmasi igin tstlerine kiicik bir tabak kapatin ve
aci sularinin stiztilmesi icin bir kenarda 30 dakika bekletin. Sonra soguk su altinda iyice ¢alkalayip, yeniden
slizilmeye birakin.

Finninizi 200 °C'a isitin. 23 cm x 33 cm boyutlarinda bir firin kabina sizilmis patlican pargalarini koyup,
domates pargalari, sarimsaklar, kiyilmig taze nane yapraklari ve zeytinyadini ekleyerek, karistirin. Sonra tstinu
bir aliminyum folyoyla 6rtlp, kabi firina vererek, karigimi patlicanlar iyice yumusayincaya kadar (yaklagik 1
saat) pisirin. Kabi firndan alip, aliminyum folyoyu kaldirarak, karigimin tistine mozzarella (ya da dilpeyniri) ve
Parmesan (ya da kasar) peyniri rendelerini serpin. Sonra Ustin0 yeniden aliminyum folyoyla 6rtlp, kabi firina
vererek, peynir tabakasi eriyinceye kadar pisirin. Kabi firndan alip, aliminyum folyoyu atarak, peynirli - naneli
patlicani kabinda servis yapin.
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