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CULLAMA (YOZGAT)

5 adet orta blyuklikte patlican

2 adet orta boy kuru sogan

250 gram orta yagli dana kiyma

6-7 dis soyulmus sarimsak

2 adet orta boy domates

4 yemek kasigi siviyag veya zeytinyagi
Patlicanlar kizartmak igin; 1 su bardagi siviyad veya zeytinyagi
2 adet yumurta

1 su bardagi dolusu elenmis un
yeterince tuz

istediginiz oranda karabiber

Patlicanlar aralikl soyarak kalin yuvarlak dilimler halinde keselim. Patlican dilimlerini tuzlu suda 30 dakika
bekleterek, bol sudan gecirerek yikayip k&dit havlu ile kurulayalim. Una yeteri kadar tuz serptikten sonra
karistiralim. Patlican dilimlerini énce una bulayip, sonra ¢irpilmig yumurtaya batirip ¢ikaralim. Patlicanlari iyice
kizdinlmig siviyagda hafifce arkali énli yakmadan kizartarak kagit havlu Gzerine ¢ikarip yagini cekmesi igin
bekletelim. Bir tavaya siviyagi alalim. Kiip dogranmis sodanlari ve sarimsaklari ekleyip pembelesene kadar
kavuralim.

Kiymayi ekleyip 2-3 dakika kadar daha kavuralim. Rendelenmis domatesi, tuzu, karabiberi ekleyip domatesin
suyu gekilene kadar kavuralim. 1 su bardagi sicak su ekleyip bir tagim kaynattiktan sonra tavay! ocaktan
indirelim. Patlican dilimlerini genis bir tencereye bir sira halinde dizelim. Uzerine kiymali harcin yarisini
gezdirdikten sonra tekrar patlican dilimleri dizelim. Kalan kiymali harci patlicanlarin tizerine gezdirelim. Yemegi
hafif ateste pisirerek atesten alalim. llik olarak servise sunalim.
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