&8
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ETLI PATLICAN

Yarim kg kusbasi dana eti

1 adet patlican

2 adet domates

2 adet sivri biber

1 adet sogan

1 dis sarimsak

5-6 yemek kagsidi sivi yag

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tutam kuru baharat: nane, reyhan, maydanoz
1 cay kasigi Tuz, karabiber

1 yemek kagigi margarin

1 adet soganin kabugu soyulur, ikiye bélinar 1 yarisi ince ince dogranir. ( diger yarisi sonradan karigsima
katilmak icin ayrilir)

Tencereye yag koyulur, i1sitilir ve ince dogranmis soganlar eklenerek biraz kavrulur.

Kusbag! et yikanir, kavrulmug sogana ilave edilir, karigtirilir. Tencerenin kapagi kapatilir, ocagin atesi kisilir ve
etler kendi suyunu birakip iyice pisene kadar beklenir. Bu stre¢ yaklasik 1 saat olur.( Isterseniz dudikld
tencerede de pisirebilirsiniz etleri.)

Etleri ocaktan almadan 10 dakika 6nce etlere tuz eklenip karistirilir.

Patlicanin kabugdu alacali ( zebra seklinde) soyulur,

Patlican, domates kip kip dogranir.

Biber istenilen buyuklikte dogranir.

Daha 6nce yariya béldigimiz soganin 2. yarisi ve 1 dis sarimsak da ince ince kiyilir.

1 saat pisen etler ve tim dogranmis malzemeler hep birlikte karigtirilir.

Tuz, karabiber, kuru nane, maydanoz, reyhan da eklenir bir daha harmanlanip, firin tepsisine veya borcama

yayilir.
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