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YELPAZE PATLICAN

2 adet patlican

500 gram kiyma

1 adet kuru sogan

1 dis sarimsak

3 yemek kasigi sivi yag

Pul biber

Karabiber

Kirmizi toz biber

Kekik

Tuz

Sosu icin:

1,5 yemek kasigi domates salgasi
2 su bardagi ik su

1 yemek kasigi zeytinyagi

1 dis rendelenmis sarimsak
Kekik

Tuz

Patlicanlari yikayip saplarini kestikten sonra boydan ikiye bélin.

D0z tarafini tezgaha yerlestirdiginiz patlicanlarin Gzerine 1 santimetre aralikta derin kesikler atin.

Her 6-7 kesikte bir dilimleyip patlicani ayirin.

Patlicanlari tuzlu suda 30 dakika kadar bekletin.

Bu esnada sogan ve sarimsagi rendeleyip tuz ve baharatlarla birlikte kiymaya ekleyin ve yogurun.
Yogdurdudunuz harci suyunu stizdiginiz patlicanlarin kesiklerine tasirmadan doldurun ve firin kabina yerlegtirin.
Sos malzemelerini ayri bir kasede karistirip sosu patlicanlarin Gzerine dékin.

Firini 175 dereceye ayarlayip i1sittiktan sonra yemegi firina verin.

Sosu bir kasik yardimiyla ara ara patlicanlarin Gzerine gezdirerek yemeginizi pigirin.

Sicak servis edin.

Fotograf "Domates Perisi" tarafindan génderildi. 01.12.2021
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