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BOSTAN PATLICANLI KARNIYARIK

2 adet orta boy bostan patlicani
200 gr kiyma

3 domates

1 adet sogan

1 dolu yemek kasigi sal¢ca
1 sivri bier

Zeytinyad!

Siviyag

2 tath kasigi nane

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi karabiber
Tuz

Patlicanlar serit seklinde soyup uzun kenarina parael ikiye bélelim ve 5-10 dakika tuzlu suda bekletelim.
Daha sonra zeytinyag ile elimizle patlicanlarin her yerini hi¢ kuru yer kalmayacak sekilde yaglayalim ve firin
tepsisine yerlestirelim.

200 derece firnda patlicanlar yumusayip kizarana kadar kdzleyelim.

Diger tarafta sogani yemeklik dogarayalim ve sivi yagda (icerisine 1 yemek kasigdi zeytinyagida koyarsaniz
lezzetini artirirsiniz) kavuralim.

Icerisine sasgayi ilave edelim ve sal¢a kokusunu verene kadar kavurmaya devam edelim.

Daha sonra kimay kiguk pargalar halinde ilave edelim ve iyice kavuralim.

Daha sonra icerisine baharatlari, tuzu ve 2 domates rendesi ilave edelim (diger domatesi siisleme i¢in
kullanacagiz) ve kavurmaya devam edelim. Kiyma hos bir koku alip tamamen kavrulunca i¢ harcimiz hazir
demektir.

Kdzlenen patlicanlari i¢ini bicak ve kasik yardimiyla diizgliince ¢ikartalim ve bir kenara ayiralim.

Kase haline getirdigimiz patlicanlarin igerisine i¢ harcimizi dolduralim ve borcam tepsiye dizelim.

I¢ malzemeleri doldurduktan sonra kenara ayirdigimiz patlican icleriyle patlicanlarin tGzerini kapatalim.
Daha sonra domates ve biber ile siisleyelim.

1-2 su bardagdi sicak suya salca ilave edip karigtiralim ve borcama ilave edelim.

Daha sonra 200 derece firinda domates ve biberler yumusayana kadar pisirelim. Bostan Patlicanli Karniyarik
yemeginiz servise hazir.
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