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TON BALIGI SOSLU FIRIN PATLICAN

2 kutu Aycicek yagll Dardanel Ton
4 adet bostan patlican

6 adet domates

4 dal taze feslegen

1 yemek kagigi kapari

4 adet havug

Y2 ¢ay bardagi Uzim sirkesi
1 tath kasigi bal

2 yemek kasigi tereyagi

1 cay bardagi zeytinyad
150 gr. kasar peyniri

Tuz ve karabiber

Sirayla kabuklarini soydugumuz domatesleri, havuglar ve kasar peynirini rendeliyoruz.

Feslegen yapraklarini kabaca dogruyoruz. )

Tereyagini ve zeytinyagdini bir tencereye aliyoruz. Havuglari ilave edip soteliyoruz. Uzerine GzUm sirkesini ve bali
ekliyoruz, kanistiriyoruz. 2 dakika kisik ateste pisiriyoruz.

Aygicek yagli Dardanel[?li agip yagini slizliyoruz.

Ton baligini havuglu karisima ekliyoruz, tahta bir kasikla ezerek havuglarla karistiriyoruz. Bu sekilde 2 dakika
daha pigiriyoruz.

Son olarak domates rendesini ve sekeri ilave ediyoruz. Karistirip tencerenin kapagdini kapatiyoruz. En kisik
ateste yaklasik 15 dakika pisiriyoruz.

15 dakikanin sonunda tencereye kapari ve feslegen yapraklarini ilave edip ocagi kapatiyoruz.

Patlicanlari 3 cm. kalinhidinda yuvarlak dilimlere kesiyoruz. Izgara tavasina dizip her iki taraflarini kizartiyoruz.
Firin kabina dnce patlicanlarin yarisini diziyoruz ve Uzerlerine hazirladigimiz sosu dokuyoruz. Bu iglem bitince
sosun Uzerine patlicanlarin kalan yarisini diziyoruz. Uzerlerini kalan sosla kapliyoruz.

En Uste rendelenmig kagar peynirini ekliyoruz ve patlicanlari firina veriyoruz.

Onceden 180 derecede isitiimis firnda 15 dakika peynir kizarana kadar pisirip servis yapiyoruz.
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