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ETLI PATLICAN

300 gram kugbasi kuzu eti
3 adet patlican

3 adet domates

2 adet sogan

3-4 adet sivri biber

2-3 dis sarimsak

1 yemek kasigi salca
Zeytinyad!

Tuz

Karabiber

Patlicanlarin kabuklarini alaca soyup kip kip dograyin. Dogradiginiz patlicanlari acilarinin ¢ikmasi igin tuzlu su
dolu bir kapta bekletin. Soganlari yemeklik dograyin. Domatesleri kiip dograyin. Biberlerin ¢ekirdekli kisimlarini
aylklayip dograyin. Sarimsaklari ince dograyin. Tencereyi ocada alip i1sitin. Isininca 3 yemek kasigi zeytinyadi ve
kuzu etlerini ilave edip 5-6 dakika kavurun. 1 bardak su ilave edip kapagini kapatin. Altini kisip 10 dakika pisirin.
Uzerlerine dogradiginiz sodanlari ve sarimsaklari ekleyip 3-4 dakika daha pisirin. Salga ilave edip karistirin.
Dogradiginiz biberleri, patlicanlari ve domatesleri, tuzunu ve 2 bardak su ilave edip kapagini kapatin. Kisik
ateste 15-20 dakika pigirin. Karabiber ile tatlandirip karigtirin ve altini kapatin.
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