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PATLICANDA SANDAL SEFASI

4 adet patlican

100 gr lor peyniri

2 adet yumurta

2 dilim ekmek ici

200 gr kasar peyniri

2 yemek kasigi margarin
1 tutam dereotu

1 tutam maydanoz

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi pul biber
1 yemek kasigdi tuz

Patlicanlari soymadan boyuna ortadan ikiye kesin. Biraz tuzlu suda beklettikten sonra tuz eklediginiz kaynar
suda 10 dakika pigirin. Sudan ¢ikararak sogumaya birakin. Daha sonra kagsikla i¢ini alin. Sonra ¢ikan i¢i incecik
kiyin. Bir kasede ince kiydiginiz patlican iclerini, lor peyniri, yumurta, ekmek ici,sana yagi, maydanoz ve
dereotunu iyice karigtirin. Arzu ettiginiz miktarda tuz ve baharatlari ekleyin. Daha sonra patlicanlarin igini egit
miktarda bu malzemeyle doldurarak, yagdladiginiz firin kabina yerlestirin. Uzerine rendelediginiz taze kasar
peynirini serpin ve firinda Gzeri kizarana kadar pisirin.
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