1 paket instant maya
Yarim su bardagi ilik su
1 tath kasigr seker
Yarim paket margarin ya da tereyagi
1 tath kasigi tuz

1 adet yumurta

1 yumurta beyazi
Alabildigi kadar un

Ici igin:

3 adet orta boy patlican
1 adet kuguk kuru sogan
1 adet domates

1 adet dolma biberi

5 ¢orba kasigi siviyag
Yarim tatl kagigi tuz
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# Once hamur hazirlanir; yogurma kabina maya, 11k su ve seker konur, karigtirilir.

# Uzerine eritilmig, itilmig tereyag, tuz, ik stt, yumurta, yumurta beyazi eklenir karistirilir.

# En son ele yapismayan, yumusak bir hamur olana dek elenmis un eklenir ve yogrulur.

# Hamurun Gzeri kapat|l|r 1 saat kadar dinlendirilir.

# Bu arada i¢ hazirlanir; 6nce patlicanin kabuklari tamamen soyulur ve tuzlu suya bastirilir.

# ince kiyllmis sogan siviyagda pembelestirilir. Uzerine ince kiyilmig dolma biberi ve tavla zari seklinde
dogranmig patlican atilir.

# Kisik ateste 15 dakika pisirildikten sonra kip seklinde dogranmis domates ve tuz eklenir, 10 dakika daha
kapakl pigirilir.

# Dinlenen hamurdan limon irilinde parcalar alinir. Parmak uglariyla ¢ay tabagindan biraz buytk agilir.

# Hamurun yarisina yeteri kadar sogumus, patlicanli i¢ konur ve diger yarisi Gizerine kapatilir, kenarlarina
bastirilir.

# Butlin pogagalar bu sekilde hazirlanir, yaglanmig tepsiye dizilir. 10 dakika tepside bekletilir.

# Daha sonra Uzerlerine yumurta sarisi strtilir. Onceden isitilmis 180 derece firina verilir. Pogacalar kizarana
kadar pisirilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Patlicanli i¢ sulu olursa bir stizgece konup, fazla suyu stzdirUlebilir.
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