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BOHCALI PATLICAN YEMEGI

MALZEME ve HAZIRLANISI:

750 gram yagsiz koyun veya dana eti, cok ki¢ik kusbagi olarak dogranir. Bir kushanede rendelenmis biyik
bas sogan ve tereyadi (veya margarin) ile orta ateste, gevrilerek suyunu da koyarak et pigirilir. Atesten
alinmadan, kabug@u ve ¢ekirdegdi ¢ikarilmig bir domates dogranip 5 dakika kadar tekrar karigtinlir. Son olarak
geregi kadar tuzu, karabiberi ve Bursalilar'in gogu yemeklerinde kullandiklari itir'dan bir iki yaprak konup atesten
alinir. Ote yandan, daha etlerin pigiriimesine baglanmadan énce, ortaboy, orta kalinlikta diizglin patlicanlar, dig
kabuklari yukardan asagi ¢izgi ¢izgi soyulur, boylamasina dilimlenir, tuzlu suya atilarak acisinin gikmasi icin
25-30 dakika bekletilir. Sonra, sudan ¢ikarilip iyice sikilarak acilar akitilir. Bir tavada likityagda ¢ok kavrulmadan
kizartilir. Kizartma yemeklerin agir olmamasi i¢in tavadan ¢ikartilanlar, temiz bir gazete veya kaba kagitlarin
Uzerlerine konarak 5-10 dakika bekletilirse, kagdit, kizartmanin yagini emer. Bu sekilde malzememiz hazir
olunca, cukur olmayan kulakli bir kaba, patlicanlardan ¢ dilimi Gstdste, yildiz bi¢ciminde konur, ortasina, pismis
etlerden blyUkce birer kasik dolusu yerlestirilerek, patlicanlarin uglari, birbirinin Gstlerine ¢evrilerek bohga gibi
kapanir. Acilip dagiilmamasi icin de tam orta yerlerine birer ince ¢6p veya kirdan batirilir. En son, etin stizlimis
suyu kaba dokdulir ve ¢ok hafif atese konularak, sofraya gelecedi saate kadar sicak tutulur.
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