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BUTUN ETLI BADILCAN (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

6 Adet KucUk Boy Patlican

1 kg Parca Et

1 Adet Orta Boy Kuru Sogan

2 Dis Sarimsak

2 Corba Kasigi Domates Salgasi
1 Corba Kasi§i Tereyagi
Karabiber, Pul Biber

Tuz

Su

Etler bir tencere i¢erisinde haglanir. Haglanan etlerin yag, kemik ve sinirleri ayiklanir. Patlicanlar alacali
soyulduktan sonra, sap kisimlari kalacak sekilde uzunlamasina dérde bélinr, tuzlu soguk suda 20 dakika
bekletilir. Bagka bir tencerede ince dogranmis sogan ve sal¢a tereyadinda kavrularak Gzerine haglanan etler
ilave edilip 3-5 dakika kadar daha kavrulur. Patlicanlar bittin olarak etlerin Gzerine dizilir. Dérde bolinmisg
sarimsaklar, tuz ve baharatlari eklenir. Patlicanlarin Gzerini gegmeyecek sekilde tencereye sicak et suyu
doékaldr. Kaynamaya baglayinca ara ara yemegin suyundan patlicanlarin tzerine gezdirilir. Yemek hig
karistirimadan, kisik ateste patlicanlar yumusayincaya kadar pigirilir.

Not: Butiin Etli Badilcan, bazi yérelerde digin yemegi olarak ikram edilmektedir.
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