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ALI NAZIK (GAZIANTEP)

4 buyUk patlican

300-350 gr. kiyma

2 blyuUk yesil biber

1 blyUk sogan

3 dig sarimsak

5 kasik slizme yogurt
Yeteri kadar sivi yag

1 tath kasidi tuz

Yarim tath kasigi karabiber
Yarim tath kagigi kimyon
Sosu igin;

Bir tepeleme yemek kagiJi tereyagdi
Yarim tath kasidi pul biber

Patlicanlarimizi 250 derecelik firinda kézlemeye aliyoruz. Kézlenince ¢ikarip soyuyoruz ve iglerini iyice
dogruyoruz.

Dogradigimiz patlicanlar bir tavada ¢ok az yagla 10 dk kadar ¢evirip bir kenara aliyoruz.

Biberimizi, soganimizi ve sarimsagimizin 2 tanesini ince ince dogruyoruz.

Kiymay! tavaya alip ocada koyuyoruz. Rengi ddnene kadar kavuruyoruz.

Rengi déndikten sonra biraz yagdi ve dogradigimiz sebzeleri ekleyip hepsini iyice kavuruyoruz. Sonra tuzunu
baharatini atip karigtinyoruz ve altini kapatiyoruz.

Bir kapta sizme yogurdumuzu az suyla aglyoruz. Tuz ve dévilmis bir sarimsagimizi ekleyerek iyice kivam
veriyoruz.

Yogurdumuzla patlicanlarimizi karigtirip servis yapacagimiz tabagin zeminine yerlestiriyoruz.

Uzerine kiymali karigimi déklyoruz.

Bir kapta tereyagini kirmizi biberle yakip Ali Nazigimizin tGstlinde gezdiriyoruz.
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