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<F Mardin Cevizli Patl1can Sote
Toplam 28 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 16 dk 4 kişilik Kolay ~178 kcal Açl1k bar1 3/10

Mardin cevizli patl1can sote, patl1can1 ceviz ve sar1msakla tavada buluşturarak taş mutfaklarda etsiz ama 
derin aromal1 bir ara tabak kurar.

Malzemeler

• 3 adet Patl1can

• 0.5 su bardağ1 Ceviz

• 2 diş Sar1msak

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Patl1can1 küp doğray1p ac1s1n1 almak için tuzlu suda k1sa süre bekletin.

2. Süzülen patl1can1 tavada yağla 10 dakika yumuşay1p k1zarana kadar pişirin.

3. Ceviz ve sar1msağ1 ekleyip 2 dakika kokusu ç1kana kadar çevirin.

4. Soteyi 1l1k servis tabağ1na al1n ve üstüne taze ot serpin.

PÜF  NOKTASI

Patl1can1 çok küçük doğramamak tavada ezilmeden kalmas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na s1cak ekmek koyup patl1can soteyi 1l1k meze tabağ1nda sunun.

Alerjenler

Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/cevizli-patlican-sote-mardin-usulu


