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<F Tekirdağ Mamzanas1
Toplam 35 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Kolay ~86 kcal Açl1k bar1 3/10

Tekirdağ mamzanas1, köz patl1can ve biberin sirke ile aç1ld1ğ1, Trakya sofralar1nda et yan1na serin eşlikçi olarak 
kurulan canl1 bir mezedir.

Malzemeler

• 2 adet Patl1can

• 2 adet Kapya biber

• 2 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Sirke

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Patl1can ve biberleri ocak üstünde 15 dakika közleyin, kabuklar1 kabar1nca al1n.

2. Közlenen sebzeleri kapakl1 kapta 5 dakika bekletin, kabuklar kolay soyulsun.

3. Patl1can, biber ve domatesi soyup küçük doğray1n.

4. Sar1msak, sirke, zeytinyağ1 ve tuzu kar1şt1r1p sebzelerin üstüne gezdirin.

5. Maydanozla tamamlay1n, köz tad1 kaybolmas1n diye soğuk servis edin.

6. Köz sebzeleri doğrad1ktan sonra 5 dakika süzgeçte bekletin, tabakta ac1 su birikmesin.

7. Sirkeyi azar azar ekleyin, köz tad1 korunurken asit öne f1rlamas1n.

PÜF  NOKTASI

Patl1can1 çok ezmeden iri b1rakmak mamzanan1n kaş1kta daha diri görünmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Tabakta kümeler halinde dizip üzerine iri dilimlenmiş zeytin ve beyaz peynir ekleyerek sunun.
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