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<F Antalya F1r1n Lorlu Patl1can
Toplam 44 dk Haz1rl1k 16 dk · Pişirme 28 dk 4 kişilik Kolay ~168 kcal Açl1k bar1 5/10

Antalya f1r1n lorlu patl1can, köz tad1 alan patl1can1 lorla doldurarak hafif, kremams1 ve Akdeniz kokulu bir yaz 
yemeği yapar.

Malzemeler

• 4 adet Patl1can

• 200 gr Lor peyniri

• 2 adet Domates

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kekik

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Patl1canlar1 boyuna yar1p iç yüzeylerine çapraz çizikler at1n.

2. Patl1canlar1 190°C f1r1nda 12 dakika ön pişirin, içi doldururken sert kalmas1n.

3. Lor, domates, kekik ve tuzu kasede ezmeden kar1şt1r1n.

4. Lor harc1n1 patl1canlar1n yar1klar1na paylaşt1r1p yüzeyi düzeltin.

5. Patl1canlar1 190°C f1r1nda 16 dakika pişirin, lor kuruyup çatlamas1n.

6. Tepsiyi 5 dakika bekletip patl1canlar1 1l1k servis tabağ1na al1n.

7. Lor harc1n1n üstüne taze kekik serpip patl1canlar1 bölmeden servis edin.

PÜF  NOKTASI

Lor harc1n1 sulu b1rakmamak patl1can1n içinde daha iyi durur.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda domates salatas1 ve k1zarm1ş ekmek sunun.

Alerjenler

Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/firin-lorlu-patlican-antalya-usulu


