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TARHANALI PATLICAN (CANAKKALE)

Canakkale Il Kiltiir ve Turizm Mudurligu

1 kg patlican

1 su barda@i g6ce (sutll tarhana)
3 adet sogan

100 gr lor

2 adet yumurta

Yarim demet nane

Yarim demet maydanoz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

4 yemek kasigi zeytinyagi
3 su bardagi su

Patlicanlar kaynamakta olan sicak suya konularak, yumusayincaya kadar bekletilir. Yumusadiginda kevgirle
ocaktan alinarak, tizerine soguk su dokilir. Soguyana kadar 10 dakika slreyle bekletilir ve suyu stzulUr.
Patlicanlar diklemesine ikiye bélindr ve icleri ¢ikarilir ve ¢ikarilan iglerin ¢ekirdeksiz kismi ince ince dogranir.
Soganlar ince ince Kiyilir ve 4 yemek kagigi zeytinyad ile sararana kadar kavrulur. Sarardiginda, dogranmig
patlican igleri eklenerek, 5 dakika daha kavrulur. Uzerine 3 su bardagi sicak su eklenir ve kaynamaya birakilir.
Kaynadiginda gdce eklenerek, kisik ateste, suyunu gekinceye kadar pisirilir. (Suyunu tamamen ¢cekmemesine
Ozen gosterilmelidir.) Malzemeler atesten alinarak, yaklasik 10 dakika sogumaya birakilir. Soguyan malzemenin
icine, ince kiyllmis nane, maydanoz, tuz ile karabiber ve lor katilarak, harmanlanir. Bu harg ile daha 6nce igleri
¢ikarilan patlicanlar doldurulur. Patlicanlar 2 yemek kasigi zeytinyadi ile yaglanmis tepsiye dizilir. Yumurta ve 1
yemek kasiJi zeytinyadi bir kapta cirpilarak, patlicanlarin Gzerine srGlUr ve tepsi firina verilir. Malzemelerin
Uzeri pembelestiginde [Zlyaklasik 1 saat sonra- firndan alinarak, sogutulur; bu halde servis edilir.
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