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SAKSUKA

Patlican (3 adet)
Domates (3 adet)

Salca (1 ¢orba kasidr)
Sogan (1 adet orta boy)
Siviyag (1 cay bardag)
Carliston biber (3 adet)
Sarimsak (Yarim bas)
Tuz (1 tath kasidr)
Karabiber (1 tath kasigr)
Su (1-2 su bardadr)

Tavaya yarim ¢ay bardagdi siviyadi koyun ve kizdirin. Yag kizarken 3 adet patlicani kabuklarini alacall bir
bicimde soyun.

Soydugunuz patlicanlar kiip kiip dograyin ve kizgin yagda kizartin. Patlicanlarin yaglarini siiztin ve bir servis
tabagina alin.

Sosun hazirlidi: Bir tavada yarim ¢ay bardagi siviyadi iyice kizdirin. Yarim bas sarimsagi dograyin ve tavaya
koyun.

1 adet orta boy sogani ve yarim bas sarimsagi kugbasi dograyin. Sogani ve sarimsaklari tavada kavurun. 3 adet
biberi ince ince ve ki¢Uk bir sekilde dograyin. Biberleri tavaya ilave edin ve karigtirin. Hepsini birlikte karigtirin
ve biraz kavurduktan sonra 1 corba kasig salgayi da ekleyerek kavurun. Bu sirada 3 adet domatesi de kip kip
dograyin ve tavaya atin.

1-2 bardak ilik suyu tavaya koyun. 1 tath kasigi tuz ve 1 tatl kasigi karabiberi ilave ederek bir stire daha
karistirin. Yemegi suyunu ¢cekene kadar kaynamaya birakin.

Sosunuz suyunu ¢ektikten sonra daha énceden kizartip servis tabaklarina aldiginiz patlicanlarin tGzerine
yaptiginiz sosu dékin. Bir slire yemeginizin sogumasini bekledikten sonra servis yapabilirsiniz.

Not: Patlicanlari yagd kizmadan atmamaniz énerilir. Béylece patlicanlarin yagi emmesini 6nleyebilirsiniz. Ayrica
patlicanlar kizardiktan sonra yaglarinin iyice stziilmesi ve kagit pecete lizerinde bir siire bekletilerek yaginin
alinmasi saglanmalidir. Bazi ydrelerde saksuka yaparken, kizartiimis kabak ve patates de ilave edilmektedir.
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