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DOMATES SOSLU ETLI PATLICAN

4 patlican

500 gr kuzu kiymasi

2 tath kasig tuz

5 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1 sogan (ince dogranmis)

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmis)

1 kahve kagidi pul kirmizibiber

1 limonun kabugu (rendelenmig)

1 tath kasidi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

125 gr (2 su bardagi) haslanmig piring
1 limonun suyu

Sosu :

1 corba kasigi zeytinyagi

1 sogan (ince rendelenmis)

1 dis sarimsak (dévulmus)

400 gr domates (kabuklari soyulup, kugbasi dogranmig)
1 cay kasigi tuz

Sosu hazirlamak igin, 1 ¢orba kasidi zeytinyadi kii¢ik bir tencerede orta ateste kizdiriniz. Soganlari koyup, nar
gibi olana kadar kavurunuz. Sarimsagi katip, 1 dakika kizarttiktan sonra domates ve tuzu ekleyiniz. Hepsini
iyice karistirip, kaynatiniz. Tencerenin kapagini kapatip, atesi kisarak 20-25 dakika, sos koyulasana kadar
pisiriniz. (Sosu, arasira tahta kasigin tersiyle ezerek, karistiriniz.)

Patlicanlar yikayip, keskin bir bigakla saplarindan itibaren ikiye kesiniz. Kabugunu zedelemeden i¢lerini
bosaltarak, i¢lerine biraz tuz serpiniz. Oyulmus patlicanlari oyulmus yanlari alta gelecek bigimde, blytk bir
tabak yada tepsinin Usttine koyup, bir kenara birakiniz. Oydugunuz patlican iclerini bir kaseye koyup, bir kenara
birakiniz.

BuyUk bir tavaya 4 corba kasigi zeytinyadi koyup, harli atsste kizdiriniz. Sogani koyup, pembelesene kadar
kizartiniz. Sarimsagi ekleyip 1 dakika kizartarak, kiymayi katiniz. Patlican icleri, maydanoz, pul kirmizibiber,
limon kabugu rendesi, tuz ve biberi katip, tencerenin kapadini kapatarak agir ateste 25 dakika pisiriniz.
Haglanmig pirinci katip, iyice karigtiriniz.

Once, firninizi orta sicakhga (190°C) getirip, i1sitiniz. Oyulmus patlicanlarin kabuklarini kagit peceteyle sildikten
sonra her birini kalan 1 ¢corba kagigi zeytinyagiyla yaglayip, biiyik bir tepsiye diziniz. Tavayi atesten alip,
patlicanlarin iglerini tavadaki et ve pirin¢ harciyla doldurunuz. Ustlerine limon suyunu serpip, firinda 40 dakika,
kabuklari pisip Ustleri pembelesene kadar pigiriniz.

Patlicanlari isitiimis bir servis tabagina aktarip, yaninda domatesli sosuyla servis ediniz.
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