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PATLICANLI KARNIYARIK BOREGI

3 adet yufka

1/2 gay bardagi su

1 cay bardagi sivi yag
ic malzemesi :

1 corba kasigr margarin
1 adet kigulk sogan
1/3 su bardagi st
1/2 su bardagi su

3 adet patlican

1 adet yumurta
Karabiber

Tuz

Patlicanlari soyup, halka halka dograyin ve ilik suda dinlendirin. Bir tencerede suyu bir tutam tuzla birlikte
kaynatin buna patlicanlari ilave edip haslayin. Daha sonra slizgece alip, suyunu stizin.

Diger yanda sogani yagda pembelestirin ve patlicanlari ilave edip, kavurun. Yarim su baradagi su koyup, su
cekilinceye dek pisirin. Atesten aldiktan sonra sit, yumurta ve karabiber ekleyip karistirin ve sogumaya birakin.
Yag ile suyu karistirin. Bu karigsimi bUttin olarak yufkalarin arasina surtip, U¢ yufkay st tste koyun. Yufkalar
Once doérde bdlin, daha sonra her parcay! Uce kesin. Pargalarin genis kenarlarina patlicanli i¢i koyup, ¢ok siki
olmayacak sekilde sarin. 1.5 -2 giin buzluk ya da dipfrizde bekletin, daha su dolu bir kaseye batirip, tepsiye
dizin. Hepsine yumurta sarisi srtip, Uzerlerini bir bicak yardimiyla karniyarik seklinde kesin ve kizgin firinda

pisirin.
ML® Cigerli Karniyarik icin tiklayin

Fotograf "can su" tarafindan génderildi. 06.07.2014
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