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PATLICANLI MAKARNA

3 Adet orta boy patlican

2 Adet iri, olgun domates

2 Adet carliston

1 Adet orta boy kuru sogan
6 Corba kasiJi siviyag

1 Tath kasig tuz

Yarim tath kasi§i karabiber
1 Paket makarna

# Patlicanlar cubuklu soyulur, tuzlu suda yarim saat bekletilir, sudan ¢ikarilir, kurulanir, kusbagsi buytkliginde
dogranir.

# Tencereye siviyag ve ince kiyilmis kuru sogan konur, tuz atilir. Orta ateste sogan seffaflagana kadar kavrulur.
# Uzerine tohumlari ¢ikarlmig, ince dogranmis carliston biberi eklenir, sararana kadar kavrulur.

# Daha sonra karisima kabuklari soyulmus, ince dogranmis domates ilave edilir. Domates seklini kaybedene
kadar kapakli olarak pisgirilir.

# En son patlican ve karabiber katilir, kapakli olarak 15 dakika pisgirilir. )

# Makarna haglanir, suyu stzilir, soguk sudan gegirilir, tekrar tencereye konur. Uzerine patlicanh sos dokulir,
kisik ateste 1 - 2 dakika pisirilir.

# Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Arzuya gbre patlicanh sos, porsiyon olarak konmus makarnanin Gzerine karistirmadan yerlegtirilebilir.
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