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FIRINDA ETLI BOSTAN PATLICANI

3 adet bostan patlican
Yarim kg kusbasi dogranmis et
3 corba kasigi sivi yag

2 adet sogan

7 adet sivri biber

2 adet domates

3 dis sarimsak

1 cay kasigi karabiber

Bir fiske kimyon

Bir fiske tuz

5-6 dal maydanoz
Kizartmak igin:

1 su bardagi sivi yag

Sos igin:

1 tath kasidi domates sal¢asi
1 cay bardag ilik su

Oncelikle patlicanlari alacali bir sekilde soyarak boylamasina ortadan ikiye kesin ve tatli kasigi veya bicak
yardimiyla iglerini ¢ikarin. Bes dakika kadar tuzlu suda acisinin gegmesi icin bekletin

Ardindan, havlu kagit ile kurulayip kizgin sivi yagda iki tarafini da hafifce kizartin.

Daha sonra firin tepsisine yerlestirin.

Ayri bir yerde kugbasi eti, suyunu salip yeniden ¢ekene dek soteleyin.

Sivi yag, kiyilmis sogan ve sarimsak ilave edip sotelemeye devam edin.

Kip seklinde dogranmis biber ve kabugu soyulup kiip dogranmis domates ekleyip 1-2 dakika pisirin.
Ocaktan alip, karabiber, kimyon, tuz ve kiyilmig maydanoz ekleyip karigtirin.

I¢ harci patlicanlarin iclerine pay edin. Kalan 3 adet biberi ortadan ikiye keserek patlicanlarin Gzerlerine
yerlestirin.

Bu arada diger yandan sosu hazirlamaya baglayin. Salgaya su ile kivam verip, firin tepsisinin tabanina gezdirin.
Onceden isitilmis 180 derece firnda Ustleri hafif kizarana dek pisirin. Sicak olarak servis edin.
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