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BELI KIVRIK

MALZEMESI:

1/2 kg. patlican

3 adet domates

2 ¢orba kasiJi kati yag
1 tath kasidi tuz

1/2 su bardag su.

Ici:

250 gr. kiyma

1 bas iri sogan

1 adet domates

2 adet yesil biber

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi kirmizi biber
1 tatl kasidi yenibahar
1 cay kasigi tuz

YAPILISI:

Patlicanlar alaca soyun. Dipten ayirmadan bir parmak kaliniginda dograyin. Tuzlu suya atip 20 dakika bekletip,
acisini alin. Sonra bol soguk su ile yikayin. I¢ini hazirlamak igin, soganlari ¢ok ince kiyin, biberi, domatesi ince
ince dograyin. Kirmizi ve karabiberi, yenibahari ve tuzu ilave ederek kiymayi iyice yogurun. Yikayip
hazirladiqiniz patlicanlarn alip, kéftelik kiymadan ufak pargalar alip, kestiginiz dilimlerin arasina sikica yerlestirin.
Disari fazlaca tasmamasina dikkat edin.

Kiymayi koydukga patlican belini kiviracak, yay bigimini alacaktir. Bunun i¢in genig bir tepsi kullanmanizi salik
veririm. Bagka turld patlicanlari yerlestirmekte zorluk ¢ekersiniz. Tepsiye patlicanlari dizdikten sonra Gzerine
kabugu soyulmus domatesleri dograyiniz. 2 corba kasigi ka-tiyagi ve yarim bardak suyu koyup, Ustin(
kapatarak, kisik ateste pisiriniz.
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