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BIBER MISIR VE PATLICANLI HARC

30 cl. (2 1/2 su bardagi tuzsuz tavuk (ya da hindi) suyu

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

350 g mantar (her biri 4'e bdlinmus)

1/2 tath kasigi tuz

2 orta boy patlican (kabugu soyulmadan, ki¢Uk kip bigiminde dogranmis)
10 g (2 tath kasidr) tuzsuz tereyagi

1 iri pirasa (ayiklanip, dogranmig)

2 corba kasigi sogan (dogranmis)

2 iri dolmalik kirmizi biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra. 1x2,5 cm boyutlarinda seritler halinde
kesilmis)

3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1/2 tath kasigi biberiye

1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)

1 1/2 gorba kasigi sirke

5 iri taze misir (haglanip taneleri ayiklanmig)

5 ekmek dilimi (kabuklari alinip, 1slatildiktan sonra, ufalanmis ve kurutulmus)

Bir tencereye tavuk (ya da hindi) suyunu koyup, tencereyi orta atese oturtarak, tavuk suyunu 12,5 cl. (1/2 su
bardadi) kalincaya kadar kaynatin. Sonra tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Kalin dipli bir tavaya zeytinyadinin yarisini koyup, tavayi orta atege oturtarak, yagi isitin. Isininca mantarlari
ekleyip, 1 dakika sote ettikten sonra, tuzu ve patlicanlar katarak, tavanin Gstind 6rtin ve patlicanlari suyunu
bi-rakincaya kadar (yaklasik 4 dakika) pisirin. Tavanin Ustin( agip, sik sik karistirarak, karigimi 10 dakika daha
pisirin. Tavay atesten alip, karigsimi bir késeye bosaltin.

Tavaya kalan zeytinyagini ve tereyagini koyup, yeniden orta atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince pirasalari
ve soganlari koyup, tavanin Ustiind orterek, sebzeleri 1 dakika pigirin. Tavanin Ustind agip, biber pargalari,
sarimsaklar, biberiye, limon suyu ve sirkeyi ekleyerek, karigimi biberler yumusayincaya kadar (yaklasik 2
dakika) pisirin. Sonra tavayi atesten alip, karisimi kAsedeki patlican - mantar karigimina katin. Misir taneleri,
ufalanmis ekmekici ve tenceredeki tavuk suyunu ekleyip, iyice karistirdiktan sonra, kullanincaya kadar bir
kenarda sogumaya birakin.

Not: Bu harci tavuk etleri yaninda kullanabilirsiniz.
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