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FIRINDA KARNIYARIK (GAZIANTEP)

Gunesin ve Atesin Tadl
Gaziantep Ticaret Odasi

15 adet kemer patlican

500 g az yagh kiyma

1 kg domates

2 adet sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1/2 yemek kagsi@i biber salgasi
2 bardak zeytinyagi

2 tatl kagigi tuz

1/2 tatl kagig karabiber

Karniyarik Gaziantep'te patlican mihsisi olarak da adlandirilir. Mihsi s6zcigi Arapga doima ya da doldurulan
sey anlamina gelmektedir. Bazi evlerde kiyma harcina yenibahar, hatta bir fiske tar¢in kondugu da olur.
Domatesleri soymadan iri iri dograyin, bir kasik tuz ekleyerek bir kenara koyun. Domates sulaninca kevgirde
elinizle ovarak suyunu gikarin.

Kiymay!i tencerede iki kagik zeytinyag ile suyunu salip gekinceye kadar kavurun.

Sogani ince ince dograyin ve kiymaya ekleyin. Soganlar yumusayincaya kadar kavurmaya devam edin.
Domates salgasini ve biber salcalasini ekleyin. Bir iki dakika karistirin, kalan tuz ve karabiberi ilave ederek
atesten alin.

Patlicanlari alacall soyup zeytinyaginda butln olarak kizartin. Kizartiimig patlicanlar derince bir tepsiye dizilir.
Karin kisimlarini bir kagikla yarin, agilan yariga birer yemek kagsigi kadar kiyma harci koyun.

Daha 6nceden hazirladiginiz domates suyunu tencereye dizilmis olan patlicanlarin Gstiine gezdirin.250 derece
sicakliktaki firnda 35-40 dakika pigirilir.

Not: 'Ki¢lcUk boylu, kadife donlu' diye bilmecesi ¢ocuklara eglence olan patlicana Antep agzinda 'balcan’ denir.
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