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ETLI PATLICAN

500 gram dana kugbasi eti
4 yemek kagig! sivi yag

1 adet kuru sogan

4 adet patlican

4 adet yesil biber

2 adet kirmizi biber

2 adet domates

1 tath kasidi domates salgasi
1 tath kasidi biber salgasi

1 su bardag sicak su

1 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay kagigi karabiber

Dana kugbasgi etinin fazla yagh kisimlarini alin.

Eti bol suda yikadiktan sonra suyunu stzddrin.

Sivi yag derin bir tencerede kizdirin.

Kugbasi etleri tencereye alip ylksek ateste kendi suyunu ¢cekene kadar soteleyin.
Kuru soganin kabuklarini soyup, ki¢ik kipler halinde dograyin.

Domatesleri iri pargalar halinde kesin.

Patlicanlarin ise ug kisimlarini kestikten sonra kabuklarini alacali soyun. Ardindan patlicanlari uzun ince pargalar

halinde dograyin.

Ortadan ikiye kesip ¢ekirdeklerini gikardiginiz yesil ve kirmizi biberleri de birkag pargaya bolin.

Suyunu geken ete dogradiginiz sogani ekleyip pembelesinceye kadar soteleyin.
Biber ve domates salgalarini ekleyip karigtirin.

Birka¢ dakika daha kavrulduktan sonra sirasiyla dogranmis patlican, biber ve domatesleri ekleyin.

Sicak su, tuz ve karabiber ilave ettiginiz yemegin kapagini kapatarak kisik ateste pisirin.
Sebzeler pisip etler yumusadiginda ocaktan alin.
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