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PATLICANLI COREK

Yarim paket margarin (125 gr.)
1 Cay bardagi siviyag

1 Cay bardagi yogurt

1 GCorba kasigi sirke

1 Adet yumurtanin beyazi
Alabildigi kadar un

1 Paket kabartma tozu (10 gr.)
1,5 Tatl kagigi tuz

Ici Icin;

2 Adet patlican

150 Gr. kiyma

1 Su bardag ceviz

5 Corba kasiJi siviyag

Yarim demet maydanoz

1 Tatli kasig! tuz

Uzeri Igin;

1 Adet yumurtanin sarisi

1 Corba kasigi corekotu

# Patlicanlarin kabuklari soyulur, tavla zari seklinde dogranir, 5 ¢orba kagsidi sivi yagda kavrulur, bagka bir
tencerede kiyma yagsiz olarak yaglanir.

# Kavrulan patlican ve kiyma bir kapta birlestirilir, Gzerine tuz ve iri dévilmus ceviz eklenir, ilk sicakligi ¢ikinca,
kiyllmig maydanoz katilir.

# I¢ sogurken hamur hazirlanir. Oda i1sisinda yumugamig margarin siviyag, yogurt, sirke, yumurta beyazi,
parmak uglariyla karistirilir. Uzerine tuz, kabartma tozu ve azar azar un eklenir, yogrulur.

# Orta sertlikteki hamur, Uzeri kapall olarak en az yarim saat dinlendirildikten sonra 4 esit pargaya bolunr.

# Her hamur pargasi uzunlamasina yarim santim kalinliginda agilir, kenarlari kesilerek diizgiin dik dértgen sekli
verilir. (Kesilen pargalar bdliinerek hamurun Gzerine dagitilir.)

# Dikdértgen hamurun uzun kenarina patlicanli i¢ konur, rulo yapilir. ,zerine yumurta sarisi strGlUr, ¢érek otu
serpilir, bir parmak kalinhginda bigakla dilimlenir.

# 185 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisgirilir.

Not: Hamurda bulunan sirke ¢éregin gevrek olmasinin saglar.
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