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HINDILI KARNIYARIK

600 gr Hindi Kalga Kugbasi

6 adet patlican

80 ml zeytinyagi

2 adet kuru sogan (ince kiyllmis)
10 dis sarimsak

8 adet yesil sivri biber

2 ¢orba kasiJi salgca

2 adet domates (iri kip dogranmig)
600 ml su (kaynar)

1 cay kasigi feslegen

Tuz, karabiber (arzu edilen miktarda)
1/2 demet maydanoz

Siviyag (kizartmak igin)

Patlicanlari alacali soyun, her taraflarini tuzlayin, 15 dak. dinlendirin, bol suyla yikayip kurulayin. Kizgin yagda
Uzerleri hafif sararincaya kadar kizartin, kagit havlu tzerine ¢ikarin, fazla yaglarini stiziin ve firin tepsisine dizin.
Uzerlerini keskin bir bicakla hafifce kesin, corba kasiginin tersiyle icleri doldurulacak sekilde genigletin.
Zeytinyagdini isitip, sogan ve sarimsaklari katin. Orta ateste karistirarak soganlar yumusayincaya kadar yaklasik
5 dak. soteleyin. 2 adet yesil sivribiberi halka seklinde ince ince dograyin. Soganlara, et ve biberleri katin,
karistirmaya devam ederek 5 dak. daha soteleyin. Sal¢a ve domatesi ilave edip harmanlayin, (izerine 300 ml su
gezdirip kaynama noktasina kadar hizli ateste i1sitin. Atesi kisin ve 10 dak. daha pisirin. Fesleden, tuz, karabiber
ve maydanozu ilave edin, harmanlayin ve patlicanlarin igine paylastirin.

Harctan artan yemek suyunu patlicanlarin Gzerine gezdirin, kalan yasil sivri biberleri harcin Gzerine yerlestirin,
kalan suyu ilave edin ve 6nceden isitilmis 180°C firinda 15 dak. pisirip sicak servis yapin.
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