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PATLICANLI ET (SIVAS)

https://www.kulturportali.gov.ir

1,5 kg Kemikli Parga Koyun Eti (Dana eti ile de yapilabilir.)
750 g Patlican

750 g. Domates

5 Sivri Biber (Hafif aci olmasi tercih edilir.)

1 Bas Kuru Sogan

Su

Tuz

Bu yemege konan parca etin 6zelligi, kemikli ve kemiksiz pargalarin bir arada olmasidir. Pargalarin biyUklUkleri
orta boy bir elma kadardir. Parca etler, tencerede, ¢ok az su konarak ateste gevrilir. Etin kendi yagi ile kizarmasi
lezzetli olmasini saglar. Yanmamasi igin sik sik karigtirilir. Domates mevsimi ise kizarma sonunda bir kag
domates dogranabilir. Bir bas kuru sogan bittin olarak tencereye konur. Uzerine yeterli suyu konup pisirilir.
Pisirme sonunda etlerin pisme sirasinda tencere dibinde kalan ufak, ince kemiklerinden ayrilir. Ayrica et miktar
kadar da sebze konulmasi yemegin 6zelligidir. Patlicanlar alaca soyulduktan sonra uzunluguna dérde bdlunir
sonra da 4-5 cm boyunda kesilip tuzlu suya konur, kararmamasi igin yarim limon sikilir. Sivri biberlerin énce
cekirdekleri cikarilarak iki-U¢ pargaya ayrilir. Tuzlu sudan hafifce ovularak ¢ikarilip yikanan patlicanlar ve
biberler yagda kizartilir. Sebzeler kizardiktan sonra bir kaba alinip Gzerine kabugu soyulmus ve dogranmig
domateslerle beraber etler désenir ve etin suyu ilave edilir. Tuzu kararlanir. Uzerine halka halka bir-iki domates
dogranir agir ateste 15 dakika tutulur. Ya da firina verilerek pisirme tamamlanir.

Not: Sebzeler zeytinyaginda kizartilabilir.
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