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KARNIYARIK

6 orta patlican

110 gr. margarin

3 orta sogan

175 gr. kiyma

3 blylk domates

1 bardak su veya et suyu
6 yesil biber

tuz.

Bir kusaneye yukardaki él¢ilere gore kiylmis soganlari ve margarini koyarak soganlar 6linceye kadar kavurun.
Bu soganlara kiymayi ilave edin. 10 dakika daha kavurun, sonra kabuklari ve ¢ekirdekleri gikarnimis, kliglk
kicUk dogranmis domateslerle tuzu da katarak, domatesler suyunu gekinceye kadar pigirin ve tencereyi atesten
indirin. Patlicanlarin bas kisimlarinin bir parmak al-' tindan saplarinin sonuna bir parmak kalincaya kadar
kabuklarini soyun ve yalniz bir taraflari derin olmamak sartiyla gévdeleri yarin ve ayiklanan patli-, canlari tuzlu
suya atin. Yarim saat bekletin. Sonra patlicanlari tuzlu sudan ¢ikararak sularini sikin. Bir tavaya margarin
koyarak kizdirin ve patlicanlari yaga atarak pembelesinceye kadar kizartin ve delikli bir kepge ile alarak yarik
taraflan Uste gelecek sekilde bir tepsiye yerlestirin. Patlicanlarin yarik kisimlarini elle biraz agarak soganli
kiymayi, esit olarak doldurun ve kiymalarin Gzerlerine de ince ince dogranmis domates dilimleri ile yesil biber
oturtun. Tepsiye Ilik su ya da et suyu ilave edin ve tepsinin kapagdini kapatarak 30 - 40 dakika pisirin. Patlicanlar
yumusayinca tepsiyi atesten indirin ve servis yapin.
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