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SOYA SOSLU PATLICAN

4 patlican (her biri yaklasik 125 g; boylamasina 2'ye kesilmis)

4 corba kasigi soya sosu

2 tath kasigi sirke

1 tath kasigi pekmez

1/4 tath kasigi susamyagi (ya da aygicek yagi)

2 tath kasig taze zencefil (dogranmis; istege bagli)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 taze sogan (yalnizca yesil bélumleri; 2,5 cm boyunda verevine parcalar halinde kesilmis)

Soya sosu, sirke, pekmez, susamyagi (ya da aygicek yagi), taze zencefil parcalar (istege bagli) ve sarimsaklari
kicUk bir kasede karistirip, bir kenara birakin.

Yarim patlicanlarin kabuklarini sivri bir bigagin ucuyla 2 cm derinlikte, baklavalar bigimindeyarin. Sonra kabuk
bélimleri Uste gelecek bicimde atese dayanikli bir servis tabagdina koyup, Ustlerine k&sedeki karigimi bosgaltin.
Bir tencereye 3 cm yukseklikte su koyup, i¢ine yan yana atese dayanikli 2 kése yerlestirerek, patlicanlarin
bulundugu tabagi k&selerin Ustine oturtun. Tencerenin kapagdini kapatip, harli atese oturtarak, patlicanlari
kabuklari yumusayincaya kadar (yaklasik 10 dakika) buharda pisirin. Tencereyi atesten alip, servis tabagini
¢ikarin. Taze sogan pargalarini patlicanlarin Ustline serpigtirip, patlicanlari oda sicakligina ininceye kadar
beklettikten sonra, servis yapin.
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