—

L
.
H

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PATLICANLI TIRIT

6 kisilik

3 ¢orba kasiJi dolmalik fistik
4 corba kasigi sivi yag
300 gram kiyma

1 kg patlican

Karabibe

Tuz

Sos igin:

250 gram kugbasi et

2 orta boy sogan

2 adet sivri biber

2 adet domates

Yarim kg kugbasi et

1 corba kasigi domates salgasi
1 tath kasigi nar eksisi

2 su bardagi su

3 ¢orba kasiJi sivi yag
Tuz

Karabiber

2 adet defne yapragi
Uzerine:

2 su bardagi stizme yogurt
3-4 dis sarimsak
maydanoz

7-8 dilim kizarmis ekmek
Kizartmak igin:

Yarim su bardag@i sivi yag
1 ¢corba kasigi tereyad

Dolmalik fistiklari sivi yagda hafifce pembelesene dek kavurun. 1 gorba kasigini stislemek icin ayirin. Kiyma
ilave ederek kavurmaya devam edin. Tuz ve karabiber ekleyin. Patlicanlari alacali soyarak iglerini oyun.
Kavrulmus kiyma ile doldurarak sivi yag ve tereyadi karisiminda hafifce pembelesene dek kizartin. Kugbagi eti
Onceden pigirin. Bir tencereye 3 ¢orba kasigi sivi yag koyup, kizdirin. Piyazlik dogranmig soganlari ekleyerek
biraz daha kavurun. Domates salgasini, dogranmig domatesleri, tuz, karabiber, nar ekgisi, defne yapragi ve 2
bardak sicak su ilave ederek pigirin. PaUicanlarla birlikte 1-2 tagim kaynatin. Kiip seklinde dogranmig ekmekleri
firnda hafif¢e kizarttiktan sonra bir servis tabagma alin. Uzerine sarimsakli yogurdu yayin. Patlicanlari alarak
yogurdun Uzerine dizin. Parga etli sosu da diizgtince yayin. Fistik ve maydanoz ile stsleyerek servis yapin.
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