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<F Melanzane alla Parmigiana
Toplam 80 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Orta ~390 kcal

K1zarm1ş patl1can, domates sosu, mozzarella ve parmesanla kat kat pişen Güney İtalya klasiği. F1r1nda 
dinlenince dilimlenebilir, yoğun ve doyurucu bir ana yemek olur.

Malzemeler

Ana yemek için

• 4 adet Patl1can

• 1.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 80 gr Un

• 200 ml Zeytinyağ1

Sos için

• 500 gr Domates püresi

• 2 diş Sar1msak

• 10 yaprak Fesleğen

Katlar için

• 250 gr Mozzarella

• 80 gr Parmesan peyniri

• 40 gr Ekmek k1r1nt1s1

Yap1l1ş
1. Patl1canlar1 uzun dilimleyin, tuzlay1p 20 dakika bekletin ve kurulay1n.

2. Patl1canlar1 una hafifçe bulay1n, zeytinyağ1nda iki yüzünü k1zart1p kağ1t havluya al1n.

3. Domates püresini sar1msakla 15 dakika pişirin, fesleğeni ekleyin.

4. F1r1n kab1na sos, patl1can, mozzarella ve parmesan katlar1 yap1n.

5. Üzerine ekmek k1r1nt1s1 ve kalan parmesan serpin.

6. 180°C f1r1nda 30 dakika pişirin, dilimlemeden önce 10 dakika dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

Patl1canlar1 tuzlay1p bekletmek k1zartmada daha az yağ çekmelerine yard1mc1 olur.

SERVIS  ÖNERISI

Sade roka salatas1 ve ç1t1r ekmekle servis edin.



Alerjenler

Süt Gluten

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/melanzane-alla-parmigiana


