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PATLICAN KARNIYARIK

1250 gram patlican (6 orta)

110 gram ¢igcekyadi (1/2 bardak)

250 gram sogan (3 orta)

175 gram kiyma

40 gram sadeyad! ya da margarin (2 ¢orba kasigi)
450 gram domates (3 blyUk)

1 bardak su ya da et suyu

6 yesil biber

Tuz

1 Bir kusaneye; kiicUk kesilmis 3 orta bas sodan ile 2 silme gorba kasigi sadeyagi, ya da margarin koyarak,
soganlar 6lmas bir hal alincaya kadar kavurmali, sonra bu sodanlara; 175 gram kiyma koyarak 10 dakika daha
kavurduktan sonra bunlara; 2 tatl kasiJi tuz ile soyulmus ve kigtk dogranmis 2 biylk domates katmali ve
domatesler eriyip de suyunu ¢ekinceye kadar bunlari pisirmekte devam etmeli ve kusaneyi atesten alarak bir
tarafa birakmalidir.

2 Kiyma pismekte iken, diger taraftan da 1250 gram patlicanin bas kisimlarinin birer parmak asagisindan alt
kisminin sonuna bir parmak kalincaya kadar, alaca soyduktan sonra, patlicanlarin soyulmus olan bas
taraflarindan asagi kisimlarina kadar yalniz bir taraflarindan ve ¢ok derin olmamak Uzere bunlarin gévde
kisimlarini yarmali, sonra da yariimis bu patlicanlari, i¢inde bol tuzu olan suya atarak yarim saat kadar bir tarafa
birakmalidir.

3 Yarim saat sonra patlicanlari tuzlu sudan gikararak, parcalamadan sikmak suretiyle sularini ¢ikarmali, sonra
bunlar iginde kizdirlmig yarim bardak cigcekyadi olan tavaya atarak, patlicanlar hafifce pembe bir renk alincaya
kadar kizartmali, sonra da patlicanlar bir delikli kepge ile tavadan ¢ikararak, yarik taraflari Uste getirilmis olarak,
bunlar yanyana olmak Uzere bir tepsiye yerlestirmelidir.

4 Bundan sonra, tepsiye yerlestirmis oldugumuz bu patlicanlarin yarik kisimlarina; bitiin patlicanlara
yatabilecek dlglide soganli kiyma iginden doldurmali, i¢lerin Ustlerine de ince dogranmis domates dilimi ile birer
adet de yesil biber oturttuktan sonra bunlara, bir parmak da su ya da et suyu katmali, sonra da tencerenin
kapagdini kapatarak, patlicanlar iyice yumusak bir hal alincaya kadar ortadan daha az kuvvetteki ateste asagi
yukari 30 - 40 dakika arasinda pisirmeli ve patlicanlari dagitmadan tabaga alarak servis yapmalidir.
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