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KUZU ETLI KARNIYARIK

6 Adet Patlican

500 Gram kuzu eti

3-4 Yemek Kasi§! tereyagi

1 Yemek Kasigi EIma Sirkesi

2 Dis Sarimsak

2-3 Adet Sivri Biber ya da Kdy Biberi
1 Adet (iri) Kirmizi Biber

1 Adet (iri) Domates

8-10 Dal Maydanoz

1 Yemek Kasigi Biber Salcasi

1 Yemek Kasigi Domates Salgasi
1 Yemek Kasigi Toz Seker

2 Su Bardagi Su

1 tath kasidi Tuz-Karabiber

Patlicanlari alacal sekilde soyup, saplarini kesin. Tuzlu suda yarim saat kadar bekletin. Suyunu stizlp, iyice
sikin ve kagit havlu ile kurulayin. Bol tereyad koydugunuz bir tavada, rengi turuncu oluncaya kadar kizartin,
kagit havlu Uzerine alarak yaginin stizilmesini saglayin. Etleri minik kusbasi dograyin, eritilmis tereyagi, elma
sirkesi, ince dilimlenmis sarimsak ile karistirin ve buzdolabinda yarim saat bekleterek, marine edin. Derin bir
teflon tavayi, yag koymadan, orta ateste iyice kizdirin. Etleri ekleyin ve arada ¢ok az karistirarak pisirmeye
baslayin. Etler suyunu ¢ekip, yumusamaya bagsladiginda, ince ince dogradiginiz biberleri ekleyin. Et ve biberler
kizarmaya basladiginda, kabuklarini soyup, minik minik dogradiginiz domatesleri ekleyin, 2-3 dk. pisirin.
Domatesler eriyip, ¢ig kokusu gidince ocadi kapatin, ince kiylmig maydanoz ve tuz ile karabiberini ekleyin.
Patlicanlari karniyarik tenceresi diye bilinen yayvan tencereye dizin, ortalarina gukur agin. Patlicanlarin Gzerine,
1 yemek kasidi sekeri esit sekilde serpin. A¢tiginiz gukurlara i¢ harci paylastirin.

Ayri bir kasede 2 bardak suda salgalari eritin. Salgali suyu, karniyariklarin Gzerine gezdirin. Orta ateste suyu
kaynayana kadar, daha sonra atesi kisarak 10 dk. kadar pisirin.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 01.12.2022
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