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PEYNIRLI PATLICAN

3 adet orta boy patlican

1 tath kasidi tuz

3 yemek kasigi un

Kizartmak igin:

Yarim su bardagi aygicegdi yad
1 su barda@i rendelenmis taze kasar peyniri veya krem peynir
Sos igin:

2 adet yumurta

1 cay bardagi sit

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi muskat rendesi

Patlicanlar tamamen soyun ve boylamasina dérde béliip, 1 santimetre kaliniginda dilimleyin. Uzerine ¢ikacak
kadar suyun igine yerlestirip, igcine tuzu serpistirin. Patlicanlarin aci suyunun ¢ikmasi i¢in en az 30 dakika
bekleyin. Sonra stizip, kagit havlu arasinda patlicanlar kurulayin.

Sosu igin bir kasenin iginde yumurtalarla sGtu iyice ¢irpin. Tuzunu ve varsa muskati da katin.

Tavada sivi yagi kizdirip, patlicanlari gevirerek iyice kizartin. Kizarttiginiz patlicanlarin yarisini, orta buytkliikte,
kenarlari yiksek bir firin kabinin igine yerlestirin. Uzerine peynirin yarisini ekleyip, tekrar bir sira patlicanlarin
Obdr yarisini serin. Kalan peyniri de Uzerine ilave edin. Hazirladiginiz sosu patlicanlarin Gzerine gezdirin.
Finninizi 175 dereceye ayarlayip, yumurtalar pisinceye kadar, 10-12 dakika firinda tutun. Sicak olarak servis
yapin.
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