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ETLI PATLICAN PACASI

Malzeme

- 500 gram biftek

- 3 adet patlican

- 5 dis sarimsak

- 6 yemek kasigi sivi Sana
- 2 adet sivri biber

- 3 adet domates

- 3 yemek kasig sirke

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- 1 su bardag et suyu

- Tuz ve karabiber

- Kizartmak igin sivi yag

- Sosu icin:

- 4 yemek kasigi sivi Sana
- 2 yemek kasigi un

- 2 su bardagi et suyu

- 1 tath kasigi kekik

Hazirlanisi

Biftek dilimlerini ortadan ikiye kesiniz.

Sivri biberlerin, tohumlarini ¢ikardiktan sonra halka halka dograyiniz.

Sarimsaklari kiyiniz.

Domateslerin kdk kisimlarini ¢ikarip, kiip kiip dograyiniz.

Patlicanlar, alacali soyup, kip kip dogradiktan sonra, acisinin gikmasi i¢in tuzlu suda bekletip, iyice suyunu
siktiktan sonra kizgin yagda kizartip, havlu kagit yaydiginiz bir tabagda ¢ikarip, fazla yagini aliniz.

Yayvan bir tavaya 3 yemek kasigi sivi Sana'yr koyup, kizdiriniz.

Icine biftekleri koyup, her iki tarafini iyice kizarttiktan sonra, i1siya dayanikli bir firin kabina aliniz.

Ayri bir tencerenin igine 3 yemek kasigi sivi Sana koyup, kizdiriniz.

Icine dogranmis sivri biberleri ve sarimsaklari ilave edip, kavurunuz.

Daha sonra icine sirkeyi ekleyip, bir tagim kaynattiktan sonra dogranmis domatesleri ve tuz ve karabiberi
ekleyip 5 dakika kaynatiniz.

En son olarak igine 1 su bardag@i et suyunu ilave edip, kisik ateste sebzeler kivamina gelinceye kadar pisiriniz.
KugUk bir tencerenin icersine, 4 yemek kasidi sivi Sana koyup, kizdiriniz.

Kizgin yaga 2 yemek kasidi un ilave edip, unun kokusu ¢ikana kadar kavurunuz.

Un pisince, devamli karistirarak 2 su bardagi et suyunu ilave edip, tuz ve karabiber, kirmizi pul biber ve kekik ile
baharatlandirdiktan sonra sos kivamina gelene kadar kaynatiniz.

Bifteklerin Gzerine sirasi ile kizarmig patlicanlari, domatesli sosu ve meyaneli sosu dokiiniz.

Onceden 200 derece de isittiginiz firinda 20 dakika Uzeri kabuk tutuna kadar pigiriniz.
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