Sicilya Usulii Dana Sis ve Manda
Yogurdu ile Kézlenmig Patlican

Malzemeler

200 gr Amasya Et Uriinleri Dana Kontrfile
50 gr suda mozarella peyniri

100 gr domates

100 gr patlican

20 grispanak

50 gr kuru sogan

10 gr sarimsak

10 gr taze feslegen

30 gr manda yogurdu

20 gr tereyad!
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Hazirlanigi

Amasya Et Uriinleri Dana Kontrfileler 50ser gramlik 4 pargaya ayrilir ve ince bir sekilde
dovdlerek inceltilir. Bir tavada ince kiyllmis sogan ve sarimsaklar kavrulur. Ayiklanip
yikanan ispanaklar ilave edilir ve kavrulur. Tuz ve biber eklenerek sogumaya birakilir.
Soguduktan sonra etlerin Uzerinde esit sekilde paylastirilir. Mozeralla peyniri
ispanaklarin Uzerlerine yerlestirilir. Etler rulo seklinde sarilir ve siglere gegirilir.
Hazirlanan etler izgarada pisirilirken patlicanlar kozlenir ve soyularak kiip seklinde
dogranir. 1 dis sarimsak dogranir, tuz, karabiber ve manda yogurdu ilave edilip
karistirilir. Bir tavada sogan ve sarimsaga zeytinyaginda kavrulur. ince dogranan
domatesler ilave edilir. Ardindan ince kiyilmis fesledenler eklenir. Sosa zeytinyadi ilave
edilerek kivami agilir. Ardindan servise hazirlanir.

Dedeman Istanbul Executive Chef'i Ali Kaplan

Foodinlife dergisi icin hazirlanmistir.

www.amasyaeturunleri.com.tr



