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KASARLI PATLICAN

3 adet patlican

2 adet kuru sogan

200 gr dana eti

3 adet domates

1 kasik domates salcasi

1 kasik biber salcasi

2 kasik margarin

1 su bardagi siviyag (patlicani kizartmak igin)
2 su bardagi kasar rendesi

4 dis sarimsak

Patlicanlarin kabuklarini tamamen veya alacall olarak soyarak ¢ok ince olmamak sartiyla yuvarlak olarak
dograyalim ve tuzlu suda yarim saat bekletelim. Etleri jilyen olarak keselim (yani ince uzun sekilde). Soganlari
ve domatesleri kiip kiip dograyalim. Etleri bir kasik yagda soteleyelim ve suyunu birakip ¢ekinceye kadar
kavuralim ayri bir yerde soganlari karamelize oluncaya kadar bir kasik sana margarin ile kavuralim, tzerine
domatesleri ekleyip bir slire karistirarak pigirelim.Etleri ve sogan, domates karisimini ayni kapta birlestirelim.
Biber ve domates salgasini bir bardak (bu etin cinsine bagli olarak degisir, gerekirse daha fazla ekleyelim) sicak
suda eritip kekik, kimyon ve karabiber ekleyerek sal¢a eriyinceye kadar karistirip etlerin Gzerine ddkelim ve etler
yumusayincaya kadar pisirelim . Ben etlerin pismesini bekleyecek zamanim olmadigi i¢in 15 dk kadar dudukli
tencerede pisirdim.Tuzlu suda beklettigimiz patlicanlarin suyunu elimizle sikalim ve kizgin yagda kizartip, kagit
havluda fazla yaglarinin stizliimesini bekleyelim.

Etler pisince kizarttigimiz patlicanlari ekleyerek 5 dakika daha kisik ateste pigirelim, cok az su kalmis olmasina
dikkat edelim. Bu arada firnimizi 200 dereceye ayarlayalim.

Karigimi bir firin kabina alalim ve firinda yaklagik 10 dakika pisirelim.

Uzerine bir katman olusturacak kadar kasar peyniri rendesini ekleyelim ve kasarlar eriyince firindan ¢ikartalim
ve sicakken servis yapalim.
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