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Firinda Yogurt Soslu Patlican
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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

3 adet patlican

1,5 su bardagi yogurt

1 adet yumurta

2 dis sarimsak

1/2 su bardagi rendelenmis kasar
3 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi kirmizi toz biber

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Yumurta, sit ve sit driinleri.

On Hazirhk:

Firini dnceden isitin; sebzeleri esit buylklukte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Yaninda bulgur pilavi ve yesillikle servis edin.

Yapihsi:
1. Patlicani hazirlayin:
o Patlicanlan kip dograyip tuzlu suda bekletin, durulayip kurulayin.
e Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikh tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini
saglayin.

2. On pisirme yapin:

e Yag ve baharatla harmanlayip 200°C firinda 18 dakika pisirin.
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 Pisme siresinin son bdlimiinde kontrolli ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yaglh kagitla értlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

3. Sosu hazirlayin:

e Yogurt, yumurta ve sarimsagi purtizsiz olana kadar cirpin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Tamamlayin:

e Sosu patlicanin Uzerine dékip kasari serpin ve 12 dakika daha pisirin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen sire yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: Yogurdun kesilmemesi icin oda sicakliinda olmasina dikkat edin.
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