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PIDELI VE PEYNIRLI PATLICAN EZME

2 adet orta boy bostan patlican
Yarim su bardagi iri dévilmis badem
100 gram Trakya sit peyniri

1 dis déviimis sarimsak

Yarim limonun suyu, tuz, karabiber
1 cay kasigi kimyon

2 dal nane

Pide Igin:

6 adet bazlama

3 yemek kasigi kavrulmusg susam
3-4 dal taze kekik

3 yemek kasigI hashas

1 cay bardadi sizma zeytinyagi

Bazlamalari enine ikiye boliin ve ilerini ¢ikarin. Susam, kekik ve haghasi havanda ezin. Uzerine zeytinyagi
ekleyin ve ekmeklerin kesik ylizeylerine bu karigimi stirin. Onceden isitilmig 200 derece firinda kizartin.
Soguyunca pargalara bdlin ve kenara alin. _

Patlicanlari ocakta veya firinda kozleyip kabuklarini soyun. Iglerini ¢cikarip badem, ezilmis peynir, sarimsak,
limon suyu, kimyon, tuz ve karabiber ekleyip sos kivamina gelene kadar ezin.

Nanenin yarisini sosa ekleyip servis tabagina alin. Uzerine zeytinyadi ve kalan nane yapraklarini ilave edip
gevrek bazlama pargalariyla birlikte servis yapin.
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