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Firinda Kasarh Patlican Sandal
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 adet kucuk patlican

e 250 g dana kiyma

1 adet kuru sogan

2 adet domates

1 adet yesil biber

1 yemek kasigi domates salgasi
¢ 1 su bardagi rendelenmis kasar
3 yemek kasigi zeytinyagi

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: St ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Firini 6nceden isitin; sebzeleri esit buylklUkte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Pirin¢ pilavi veya cacikla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Patlicani én pisirin:

e Patlicanlarn ortadan bollp yaglayarak 200°C firinda 18 dakika yumusatin.
 Pisme siresinin son béliminde kontrolli ilerleyin. Ust ylzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla 6rtlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini acgin.

2. ic harci hazirlayin:
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e Sogan, kiyma, biber, domates ve salcayi suyunu ¢cekene kadar pisirin.
 Pisme siresinin son bélimiinde kontrollii ilerleyin. Ust ylzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yaglh kagitla 6rtlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini acgin.

3. Sandallari doldurun:

e Patlicanlarin ortasini acip kiymali harci paylastirin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dizgln gérinum hem de esit pisme saglar.

4. Tamamlayin:

e Kasari serpip 190°C firinda 15-20 dakika daha pisirin.
e Pisme siresinin son boliminde kontrolli ilerleyin. Ust yUzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla ortin; gerekirse son birkag dakikada Gzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> [pucu: Patlicani kizartmadan 6n pisirmek daha hafif ve diizenli bir sonuc verir.
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