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TAVUKLU KREMALI PATLICAN

3 adet bostan patlicani
600 gr tavuk kusbasi

1 adet kuru sogan

2 adet domates
Kizartmak igin siviyag
Kremasi icin:

3 ¢orba kasiJi un

2 corba kasiJi siviyag
2,5 su bardagi sit

1 cay kasigi muskat
Tuz

Karabiber

En Ustlne kasar peyniri rendesi

Kuru sogani incecik kiyip 1/4 paket (65 gr) margarinde yumusayincaya kadar pisirelim.

Kusbasgi kesilmis tavuk etlerini ilave edip ara sira karistirmak sarti ile 10 dakika daha pigirelim.

2 orta boy domatesin kabugunu soyup, rendeledikten sonra tavuklara ilave edip agzi kapali olarak pisirmeye
devam edelim.

Yeterince tuz ve karabiber ve 1 bardak da su katip domatesler iyice eriyene kadar pigirelim.

Bostan patlicanlarini alacall soyup, uzunlamasina 2'ye kestikten sonra tuzlu suda 15 dakika bekletelim.
Patlicanlarin acisi ¢gikinca suyunu siizelim, kizgin siviyagda renk alincaya kadar kizartalim.

Isiya dayanikli firin tepsisine dizip tath kasidi ile i¢lerini ezip, gukurlastiralim. 2 gorba kasidi unu, 1/4 paket
margarin yaginda kokusu ¢ikincaya kadar kavurup 2 su bardagi situ ilave ederek boza kivamina gelinceye
kadar pisirelim. Yeterince tuz ve 1 cay kasigi rendelenmis muskat ilave edip karistiralim. Pisen tavuk etlerini
kevgir yardimi ile sosundan ayirip, besamel sosa ilave edip karigtiralim.

Patlicanlarin igine kremali tavugu doldurup Uzerine ince kesilmis kasar peyniri dilimi veya yuvarlak domates
dilimi koyalim. Etin kalan sosunu da tepsinin dibine yayip, énceden isitilmis Ustten yanan firinda pisirelim.
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