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TAVUKLU KARNIYARIK

4 adet patlican

1 adet kuru sogan
1 adet tavuk gégsi
2-3 adet domates
Siviyag

Tuz

Karabiber
Maydanoz

2-3 adet yesil biber

Oncelikle patlicanlarimizi yikayip sapin yanindaki yesil yapraklarini keselim. Tuzlu su i¢erisinde yarim saat
tutarak acisini alalim. Sonra havlu kagit ile kurulayalim. Alacali olarak soyalim.

Bir tava igerisinde bir miktar siviyagi kizdirip biberler ve patlicanlari giizelce kizartalim. Yag sigramamasina
dikkat ediniz.

Tavuk g6gsi etimizi glizelce minik kiipler halinde keselim. Soganimizi yemeklik dograyalim. Tava igerisinde
biraz siviyag ile tavuk etlerimizi glizelce soteleyip pisirelim.Sonra bir tabak igine kenara alalim.

Ardindan biraz siviyag ile soganlari pembelestirelim. Pisirmis oldugumuz tavuk etlerini ilave edelim.

Bu arada domateslerimizin kabugunu soyup minik minik yemeklik dograyalim. Onlari da tavuklarimiza ilave
edelim. Tuz ve karabiber ile tatlandirip karigtiralim.

En son kiyilmig maydonazlarimizi da ilave edelim bir karigtinp ocaktan alalim.

Patlicanlarimizin ortasindan bicak yardimi ile ¢izik atip kiiglk bir kasik ile i¢ kismindaki ¢ekirdeklerini alalim.
Tavuklu harcimizi glizelce doldurup kizartigimiz biber ile servis edelim.
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