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<F Tay Fesleğenli Patl1can
Toplam 24 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Kolay ~210 kcal Açl1k bar1 5/10

Bangkok sokak woklar1n1n imzas1; iri patl1can parçalar1 sar1msak, biber ve Tay fesleğeniyle yüksek ateşte 
buluşunca d1ş1 parlak içi kremsi kal1r, tatl1-tuzlu denge soya ve şekerle kurulur.

Malzemeler

• 4 adet Patl1can

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Susam yağ1

• 2 adet Ac1 biber

• 1 demet Tay fesleğeni

• 4 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Esmer şeker

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 2 yemek kaş1ğ1 Bitki yağ1 (ayçiçek/kanola)

Yap1l1ş
1. Patl1canlar1 iri parmak doğray1p 5 dakika tuzlu suda bekletin; süzüp kurulay1n.

2. Sar1msak ve ac1 biberi havanda kabaca ezin; k1zg1n wokta bitki yağ1nda 30 saniye çevirin.

3. Patl1can1 yüksek ateşte kapağ1 kapal1 6 dakika, ard1ndan kapağ1 aç1p 2 dakika çevirerek pişirin.

4. Soya sosu, esmer şeker ve tuzu ekleyip 1 dakika harmanlay1n; patl1can sosu emsin.

5. Ocaktan al1n, susam yağ1n1 gezdirin ve Tay fesleğenini son anda katarak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Patl1can1 iri doğray1p wok yüksek ateşte tutmak; d1ş1 k1zar1rken içinin kremsi kalmas1n1 ve sosa yap1şmamas1n1 
sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Buharda jasmin pirinç ve dilimlenmiş Tay biberiyle ana yemek olarak servis edin.

Alerjenler

Soya Susam

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/tay-feslegenli-patlican


