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BADILCAN BOREGI (AFYONKARAHISAR)

6 adet orta boy patlican
1 adet yumurta

500 gram dana kiyma
Yarim demet maydanoz
1 su bardagi sivi yag

2 adet domates

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kirmizi biber
1 cay kasigi karabiber
Kizartmalik sivi yag

Patlicanlari boyuna alaca soyun.

Bicakla birkag yerinden delip bol yagda bitin olarak kizartin.

Diger tarafta kiyma, maydanoz, yumurta, karabiber, kirmizi biber ve tuzu karistirip harcini hazirlayin.
Kizarttiiniz pathicanlari gok ufak ufak kiyin.

Domatesi de kuguk kii¢clk dograyip patlicanlara ekleyin.

Son olarak kiymali harcin yarisini da ilave edip hepsini harmanlayin.
Karigimi bir tepsinin tabanina yayip kenarlarini tart hamuru gibi yukseltin.
Kalan kiymali harci da patlicanl karigimin tGzerine yayin.

Yuvarlak dogranmig domates ve biberlerle Gzerini susleyin.

Firnni 200 dereceye ayarlayip yemeginizi 30 dakika kadar pigirin.

Sicak servis edin.
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