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ETLI PATLICAN YEMEGI

5 patlican

Yarim kg kusbasi dana eti
1 sogan

3 yesil biber

2 domates

1 yemek kasigi domates salgasi
Karabiber

Tuz

2 su bardagi su
Kizartmak igin:

Siviyag

Etli patlican yemegi tarifi igin patlicanlari alacali sekilde soyun ve kip seklinde dograyin. Patlicanlarin acisinin
gitmesi icin tuzlu suda bekletin.

Kusgbasg! etini didukliye koyup mihdrledikten sonra sogani ekleyin. Biraz sivi yag koyup karigtirin ve igine 1,5 su
bardadi su koyup, 40 dakika kadar pisirin.

Etler piserken, kip seklinde dogradidiniz patlicanlari tuzlu sudan alip bir bez Gzerinde suyunu aldiktan sonra
kizartin ve ardindan havlu kagidin Gzerine alin. .

Soganla birlikte diidiikllide pisen eti tencerenin dibine yayin. Uzerine kizartilan patlicanlari koyun. Onun da
Ustline dogradiginiz biber ve yemeklik dogradiginiz domatesleri yayin.

Etli patlican yemegi icin baska bir tavada salcall sos hazirlayin. DudUkllde pisen etten kalan et suda salcayi
eritin ve yemegin Uzerine gezdirin.

Tuz, karabiber ekleyip 6nce yiksek ateste sonra da orta ateste pisirin. Etli patlican yemegi hazir.
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