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ETLI MANTARLI KARNIYARIK

200 gr. kugbasi et
5-6 adet mantar

1 kase kagar peyniri
2 adet domates

1 adet sogan

2 adet biber

1 kasik tereyag!
Karabiber

Tuz

Yeteri kadar patlican

Etler suyunu birakip ¢ekene kadar pisiriyoruz. Daha sonra Uzerini iki parmak gececek kadar sicak su ve sogani
ilave ederek kisik ateste suyunu tekrar cekene kadar pigiriyoruz. Pismesine yakin tuzunu ilave ediyoruz.
Suyunu gektikten sonra tereyagi ve mantari ilave ediyoruz. Ardindan sivri biber, domates ve baharatlarini
ekleyip domatesler yumusayincaya kadar pigiriyoruz. Etler piserken bir yandan patlicanlarin kabuklarini
soymadan boylamasina ikiye kesiyoruz. Bir tencereye bolca sivi yag koyup orta ateste 6nli arkal patlicanlar
yumusayincaya kadar kizartiyoruz.

Kizaran patlicanlarin fazla yagini kagit havluyla alip firin tepsisine yerlestiriyoruz. Patlicanlarin ortalarini bir ¢catal
yardimiyla eziyoruz. Hazirladiginiz etli malzemeyi patlicanlarin i¢lerine paylagtiriyoruz. Salga ve bir miktar sicak
suyu karistirarak firin tepsisine déklyoruz. Onceden 200 derecede isitilmis firnda pisiriyoruz. Pismeye yakin
rendelenmis kagar peynirleri serpistirip tekrar firina veriyoruz. Peynir eriyince servis ediyoruz.
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