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ANTEP USULU KARNIYARIK (GAZIANTEP)

8 Adet Orta boy patlican

5 Adet carliston biberi

2 Adet sogan

3 Adet Domates

1 Gorba Kasigi domates salcasi
150 gr Sana Klasik Margarin

5 Bardak sivi yag

6 Dal maydanoz

250 gr kiyma

1 Gorba Kasigi biber salcasi

Patlicanlar ortalarindan bicakla hafif ¢iziyoruz ve tuzlu suda bekletiyoruz.kizgin yagda kizartiyoruz.yagini almasi
icin havlu kagitta bekletiyoruz.igi icin 150gr sana klasik margarini tavada eritip icersine minik dogranmis
soganlari ve minik dogranmis ¢arliston biberleri ekliyoruz 2 adet ayiriyoruz Gzeri igin.yarim kasik domates
salgasi ve yarim kaslk biber salcasi ekliyoruz.domatesleri kabuklarini soyup minik dogruyoruz tavaya ekliyoruz
domatesler kendini salinca kiymay: ekliyoruz biraz tuz pul biber ekliyoruz.pismeye yakin kiylmis maydanozlari
ekliyoruz.corba kasigi yardimiyla patlicanlarin i¢lerini eziyoruz.iglerini har¢la dolduruyoruz.firin tepsisine
diziyoruz.bir kasede 1 su bardadi sicak su yarim ¢orba kasigi biber sal¢asi yarim ¢orba kasidi domates sal¢asini
homojen bir karisim olana kadar karistinyruz.firin tepsisine dizdigimiz patlicanlarin tGzerine
déklyoruz.ayirdiimiz ¢arlisyon biberleri kalin jllyen seklinde dodrayip patlicanlarin Gzerine koyuyoruz.firinda 30
dk 150 derecede pisiriyoruz.
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