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ADANA TAVA

4 adet patlican

500 gram kugbasi dana eti
2 adet domates

2 adet yesil biber

1 bas sarmsak

1 tutam karabiber

1 tath kasidi tuz

1 yemek kagigi salca

1 cay bardagi su

3 yemek kasigi zeytinyagi

Patlicanlari yikayin ve alacali olarak soyun.

Kip kiip dograyin.

Uzerlerini gegecek kadar tuzlu suda, acilarinin gikmasi i¢in yaklasik 10 dakika bekletin.
Kuru sogani ince ince dograyin, sarimsaklari soyun ve irice dograyin.

Biberleri halka halka, domatesleri ise kabuklarini soyduktan sonra kiip kiip dograyin.
Bir tencereye zeytinyagini alin.

Soganlari pembelesene dek kavurun.

Ardindan patlicanlarin suyunu siizip yikayin.

Yarisini tencerenin dibine, pembelesmis olan soganlarin Usttine serin.

Patlicanlarin Gzerine, biberlerin ve sarimsaklarin yarisini serpigtirin.

Etin hepsini ekleyin.

Etlerin Ustiline kalan patlicanlari, biberleri ve sarimsaklar serpistirin.

Bu asamalarda kat kat désliyoruz ve karistirmiyoruz.

En Uste dogradiginiz domatesleri yerlegtirin.

Suda ¢6zdirdiginlz salgay Ustlerine gezdirin.

Tuz ve karabiberi de serptikten sonra, tencerenin kapagini kapatin.

Kisik ateste, yaklasik 30 dakika pismeye birakin.

Pisirme siresinin sonunda etlerin pisip, pismediklerini kontrol edin ve yemeginizi karigtirin.
5 dakika kadar yUksek ateste pisirin ve ocaktan alin.

Sicak sicak servis edin.
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