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TAVUKLU PATLICAN KARNIYARIK

Malzemeler

1 kg patlican

2 adet kuru sogan

2 adet domates

1+1/2 su bardagi kasar peyniri (150 gr)

100 gr dil peyniri

2 adet yumurta

4 adet ince kiyilmis ¢arliston veya dolmalik biber
Yaklasik 6 gorba kasigi margarin veya tereyad (100 gr)
1 demet maydanoz

200 gr haslanmig tavuk gogst

2 ¢orba kagiJi salgca

2 su bardagi sicak su

Tuz

Karabiber

Yapiligi

Patlicanlar yikayin ve ortadan ikiye kein. Tuzlu, kaynar suda (5-6 dk) haslayin.

Hagladiginiz pathanlarin icini bir bigakla ¢ikarin ve igleri kicik dograyin..

Soganlari kiyin ve yagda kavurun. Biberleri ve patlican iglerini ekleyip kavurmaya devam edin.

Haslanmis tavuk gdgsunu lif lif didikleyin ve patlicanli karigima ilave edin. Tuz ve karabiber katip, atesten alin,
Kasar peynirini rendeleyin. Kavurdugunuz patlicanli ve soganl karisima, hafif iininca; rendelenmis kasar
peyniri, kiip kesilmis dil peyniri, yumurta ve kiyilmig maydanozu ekleyip, karigtirin. Hazirladiginiz i¢i, oydugunuz
patlicanlara doldurun.

Domatesleri, kabuklu sekilde, halka halka dograyin.

Salcay! suda eritin. }

ici doldurulmus patlicanlar, firin tepsisine yerlestirin. Uzerlerine birer dilim domates koyun. Sal¢ali suyu,
yemegin Uzerinde gezdirin ve énceden 200 derecede Isittiginiz firinda, 30 dk pisirin,

Sicak olarak hemen servis yapin.
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