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<F Kekikli Dana F1r1nda Patl1can
Toplam 40 dk Haz1rl1k 16 dk · Pişirme 24 dk 4 kişilik Orta ~326 kcal

Bodrum usulü kekikli dana f1r1nda patl1can, dana etini patl1can ve kekikle buluşturarak sulu, tok ve f1r1n kokulu 
bir ana yemek yapar.

Malzemeler

• 450 gr Dana kuşbaş1

• 2 adet Patl1can

• 1 çay kaş1ğ1 Kekik

• 1 su bardağ1 Domates rendesi

Yap1l1ş
1. Patl1canlar1 dilimleyip tavada 5-6 dakika mühürleyin.

2. Dana etini ayr1 tavada yüksek ateşte 4-5 dakika çevirin.

3. Domates rendesi ve kekiği etle kar1şt1r1n.

4. Patl1can ve etli harc1 tepsiye kat kat yerleştirin.

5. Yemeği 190°C f1r1nda 18-20 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Patl1can1 önceden 6 dakika mühürlemek tepside dağ1lmas1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda ekmek ve yeşil salata sunun.
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