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RISOTTOLU PATLICAN SANDVIC

500 gr bostan patlicani
300 gram baldo piring
3 adet yumurta

1 adet kuru sogan

2 domates domates
Kekik

Feslegen

3 yemek kasigl yag
500 ml Sebze suyu
Tuz

Karabiber

Pirinci ince dogranmig sogan ile kizgin yagda kavurun. Bir tutam tuz, birka¢ damla sarap ve 500 ml sebze
suyunu azar azar ilave edip devamli karistirarak hafif ateste pisirin. Risotto pisince kaseye alip sogutun.
Patlicanlarin tuzlu suda acisini aldiktan sonra yikayip 0,5 cm kalinhginda, yuvarlaklar kesin. Karabiber, kekik ile
tatlandirip tavada soteleyin.

Yumurtalari ¢irpip bir tutam tuz, karabiber, ince dogranmis feslegen ve sogumus piring ile karigtirin. 8 esit
porsiyona bollp her birine kliclk yuvarlak sekilleri verin. 14 cm ¢apindaki tavada hepsinin her iki tarafini da
soteleyin. Risotto micverinin 2 adedinin arasina 2 adet yuvarlak patlican dilimleri, tekrar risotto micveri,
patlican dilimi ve yuvarlak domates dilimini yerlegtirin. 4 ¢corba kagigi yag, 1 dal feslegen ve bir tutam tuzu
blender?lde cekip domateslerin lizerine ve tabagin kenarina ekleyip servis yapin.
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