1 cay bardagi zeytinyag!
1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi
Yarim su bardagi yogurt
1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Ici Igin;

2 adet patlican

2 dis sarimsak

Yarim su bardagi rende beyaz peynir
1 adet sivri biber

Uzeri Igin;

1 adet yumurta sarisi

1 corba kasigi ¢orekotu

# Patlicanlar firnda yada ocak Ustlinde kdzlenir. Sicakken kabuklari soyulur, ince kiyilir, rende peynir, ince
kiyilmis biber ve sarimsakla karigtirilir. Buzdolabina konur.

# Yogurma kabina yumurta, yumurta beyazi, yogurt, zeytinyagd, tuz, bir avug unla kanstinlmis karbonat konur,
karistirilir.

# Uzerine ele yapismayacak kivam alincaya kadar azar azar elenmis un konur, yogrulur. 10 dakika kadar
dinlendirilir.

# Hamurdan cevizden ki¢Uk parcalar koparilir, unlu zeminde parmak uglariyla ¢cay tabagindan kugtik agilir.
# Yuvarlak hamurun ortasina bir tath kasigi kadar patlicanli i¢ konur. Uzerine ayni blyuklUkte agilmig ikinci
yuvarlak hamur yerlestirilir. Hamurlarin kenarlari ¢atal ucuyla bastirarak yapistirilir.

# Corekler yaglanmis yada yaglh kagit serilmis firin tepsisine az araliklarla dizilir. Uzerine énce yumurta sarisi
sUrlur, sonra ¢gérekotu serpilir.

# Tepsi dnceden isitilmis 180 derece firina verilir. Kizarana kadar pigirilir.

# Sicak yada ilik olarak ikram edilir.

Not: Patlican kézlendikten sonra hemen kullaniimayacaksa, kabuklarini soyduktan sonra biraz limon suyu ile
karistirarak buzdolabinda saklanabilir.
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