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FIRINDA KARNIYARIK

Malzeme:

6 adet patlican

200 gr. kiyma

2 orta boy domates

2 orta boy sogan

Yarim demet maydanoz
Tuz

Karabiber

250 gr. siviyag

Yapiligt:

Patlicanlarin kabuklarini bir soyup bir birakarak soyun. Patlicanlari, soyulmus kisimlarindan ¢ok derin olmadan
yarin. Bunlari tuzlu suda yarim saat dinlendirip suyunu stziin. Kizgin yagda her tarafini esit pembelikte kizartip
yagini stzin. Diger taraftan kiymayi soganla iyice kavurun. Domatesleri kiip kiip dograyip kiyilmis maydanoz tuz
ve karabiberi ilave edin. Suyunu ¢ekene kadar kisik ateste pisirin. Kizarttiqiniz patlicanlan firin tepsisine yarik
kisimlan yukari gelecek sekilde dizin. Hazirladiginiz kiymali harci patlicanlarin yarik kisimlarina esit bigimde
doldurun. 1 su bardag sicak su ilavesiyle orta hararetteki firinda suyunu ¢ekene kadar 40-45 dakika pisirin.

Not: Ocakta karniyarik da ayni sekilde yapilir. 35-40 dakika kapagi kapatilarak kisik ateste pisirilir.

ML® Cigerli Karnivarik icin tiklayin
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