8 adet kare milféy hamuru

1 su bardag pilaviik bulgur

1 adet kuru sogan

2 adet patlican

1 blyik cay bardagi aygicek yagi
1 corba kasigi salca

1 corba kasigi domates salcasi
1 tath kasigi tuz

2 su bardagi et suyu

Uzeri igin:

1 adet yumurta

# Patlicanlar gubuklu soyulur, kusbasi biyUkliginde dogranir, tuzlu suda yarim saat bekletilir.

# Bu arada sogan ince dogranir, yarim ¢ay bardagi yagda pembelestirilir.

# Kalan yag kenardan birakilir, ates hizlandirlir ve patlicanlar atilir, yumugsamaya baglayana kadar kavrulur.
# Uzerine salga katilir, bir kag dakika gevrilir. Yikanmig bulgur da eklenir ve tuz serpilir.

# Son olarak et suyu katilir, kapak kapatilir. Kaynamaya baglayinca ates kisilir ve 9 dakika pisgirilir.
# Tencere atesten alinir ve yarim saat dinlendirilir. Sonra alt Gist ederek karistirilir.

# Coz0lmUs milféy hamurlari unlu zeminde mardane yardimiyla yemek tabagi kadar agilir.

# Acllan hamurlarin ortasina sogumus pilav konur, bohg¢a gibi kapatilir.

# Bohgalarin katlama yerleri tste gelecek sekilde yaglanmig firin kabina siralanir.

# Uzerine ¢irpilmig yumurta surdltr. Onceden isitilmis 190 derece firinda kizarana kadar pigirilir.

# Sicak olarak servis edilir.

Not: Patlicanin az yad ¢ekmesi bir igin hizli ateste kavrulur.
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