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SOSLU PATLICAN KIZARTMASI

6 Patlican

1 Sise maden suyu

1,5 Cay kasigi zeytinyagi

2 Yumurta

1 Yemek kasidi ketcap veya domates salgasi
1 Bardak un

Biraz tuz,

Sosun yapiligl :

Gukur bir kaba unu koyunuz. Ortasini havuz seklinde agarak ¢ukura bir yumurtanin sarisini ketgabi ilave ediniz.
Bir telle yavag yavag karigtirarak tizerine maden suyunu ilave edip boza kivamina getiriniz. Tuz ve karabiberi de
ilave edip karistiriniz. Ikinci bir kapta 2 yumurtanin akini bir ¢atal veya telle kar haline gelinceye kadar
karistininiz. Birinci kapta hazirlanan boza kivamindaki hamurun igine yavas yavas karigtirarak yediriniz. Bu
sosunuz 1 saat ilik bir yerde bekledikten sonra kullaniimaya hazirdir. Arzu ederseniz buz dolabiniza koyup 10
gUn sonra da kullanabilirsiniz. Mevsimine gére bu sosu kabak, havug, karnibahar kizartmalarinda patlican
kizartmasinda oldugu gibi kullanabilirsiniz. Hatta deniz mahsullerinde bile bu sosu rahatlikla kullanabilirsiniz.
Ornegdin midye tava, pisiriimeden dnce kilgidi ¢ikabilen baliklarda ve hatta hamside bile.

Kizartmanin yapilisi:

Patlicanlar alaca tabir edilen sekilde soyularak zevke gore istenilen sekilde yuvarlak, oval, uzunlamasina kesilir.
Bir kaba konup Uzerine tuz ve su serpilerek yarim saat bekletildikten sonra bol su ile yikanip kurulanir.
Kurulanan patlicanlar dnce una sonra hazirlanan sosa batirilarak kizgin yagda kizartilip servis tabagina alinir.
Zevke gore yogurtla veya domatesli sosla servis yapilr.
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