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<F Gaziantep Nar Ekşili Patl1can Dizmesi
Toplam 85 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 35 dk 5 kişilik Orta ~186 kcal Açl1k bar1 5/10

Gaziantep nar ekşili patl1can dizmesi, patl1can ve domatesi f1r1nda nar ekşisiyle pişirerek Güneydoğu 
mutfağ1na tatl1 ekşi dengeli, sulu bir tepsi yemeği kurar.

Malzemeler

• 3 adet Patl1can

• 3 adet Domates

• 2 yemek kaş1ğ1 Nar ekşisi

• 3 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Servis için

• 2 su bardağ1 Bulgur pilav1

Yap1l1ş
1. Patl1canlar1 kal1n dilimleyin, tuzlu suda 15 dakika bekletip kurulay1n.

2. Köftelik harc1 yoğurun ve patl1can dilimleriyle ayn1 boyda yass1 köfteler haz1rlay1n.

3. Patl1can ve köfteleri tepsiye s1rayla dizin.

4. Salça, nar ekşisi ve s1cak suyu ç1rp1p tepsinin üstüne gezdirin.

5. 190°C f1r1nda 35 dakika pişirin, üst yüzey kurursa sosla 1slat1n.

6. Tepsiyi 8 dakika dinlendirin, köfteler keserken suyunu salmas1n.

PÜF  NOKTASI

Patl1canlar1 çok kal1n kesmemek f1r1nda sosu daha h1zl1 çekmelerini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na bulgur pilav1yla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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