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PATLICAN PABUCAKI

6 Adet patlican

2 Adet orta boy kuru sogan

4 Adet orta boy domates

1 Adet yumurta

1 Cay bardagi zeytinyagdi

1 Su bardadi beyaz peynir rendesi
1 Su barda@i kasar peyniri rendesi
1 Tath kasig tuz

1 Tath kasigi kekik

1 Tath kasigi kimyon

1 Tath kasigi kirmizi pul biber

2 Tatli kasigi un

# Patlicanlarin bas kisimlarinda biraz birakarak temizlenir, yikanir, ortasin bigakla dikey olarak kesik atilir.
# Tuzlu suda yarnim saat bekleyen patlicanlar bagka bir tencerede az tuzlu bol suda seklini kaybetmeden
yumusayana kadar haslanir.

# Kuru soganlar ¢ok ince yemeklik dogranir. Tavaya konur, Uizerine 1 ¢ay bardagdi zeytinyadi eklenir, orta ateste
seffaflasana kadar kavrulur.

# Kabuklari soyulmus, tavla zar seklinde dogranmig domates, kavrulmakta olan sogana ilave edilir.

# Domates pisip seklini kaybedince rendelenmis peynirler eklenir, ¢ok kisa sure karistirilir ve ocaktan alinir.
# Kansim sicakken 1 adet yumurta kirllir, karistirilarak bulamag kivamina getirilir.

# Haglanip suyu suizllen her patiicanin igi kasikla yarim olarak bosaltilir, Gzerine 1 ¢orba kasidi zeytinyagi
gezdirilir, tepsiye ya da tek kisilik uzun giivece yerlestirilir. Gikarilan i¢c domatesli karigimla birlestirilir,
patlicanlara doldurulur.

# Pabucakilerin Uzerine tuz, kekik, kimyon, kirmizi pul biber ve en son un serpilir. 185 derece firinda Gzeri
kizarana kadar pigirilir.

Not: Pabucaki, Yunanistan’in daha ¢ok Midilli bélgesinde hazirlanan hafif bir yemektir.
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