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PEYNIRLI PATLICAN KROKET

250 gr tereyagi

2 adet orta boy kemer patlican

1 su barda@i rendelenmis taze kasar peyniri
2 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

4-5 yemek kasig galeta unu

Patlicanlar alacal formda (¢izgili) soyun.

Yaklasik 4 santim kalinhginda halkalar elde edecek sekilde dilimleyip bol tuzlu suda 20-30 dakika bekletin.
Aci suyu ¢ikan patlican dilimlerini sudan ¢ikarip yikadiktan sonra stizin.

Kagit havluyla kurulayip tam ortadan kesin ama dibinden koparmayin.

Hazirladiginiz patlican dilimlerinin i¢lerine birer tath kasigi rendelenmis kasar peyniri koyup Uzerlerine hafifce
bastirarak bir kenarda bekletin.

Diger taraftan yumurtalar bir kaseye kirip tzerine tuz ve karabiberi serptikten sonra ¢atal yardimiyla iyice ¢irpin.
Galeta ununu da bagka bir tabaga yayin.

Peynirli patlican sandviglerini énce yumurtaya, sonra da galeta ununa batirin.

Tereyadi derin bir tavada kizdirn.

Patlican dilimlerini kizgin yagda 6nlu arkal altin sarisi oluncaya kadar kizartin.

Kizarttiginiz patlicanlari kagit pecete serilmis bir tabagda alip yagini emdirin.

Salata yaninda ya da aperatif olarak sicak sicak servise sunun.
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