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FIRINDA PATLICANLI ET

200 gr dana eti

3 adet patlican

2 adet sogan

3 adet domates

Siviyag (patlicani kizartmak icin)
Tereyagdi

2 Su bardagi kasar peyniri rendesi
1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

4 dis sarmisak

Karabiber

Tuz

Patlicanlarin kabuklarini alacali olarak soyup yuvarlak olarak dograyin ve tuzlu suda yarim saat bekletin. Etleri
jalyen usull olarak kesin. Soganlari ve domatesleri kiip kiip dograyin.Etleri bir kagik tereyaginda soteleyin ve
suyunu birakip ¢ekinceye kadar kavurun ayri bir yerde sodanlari karamelize oluncaya kadar bir kasik tereyad
ile kavurun, Uzerine domatesleri ekleyin bir siire karigtirarak pisirin. Etleri ve sogan, domates karisimini ayni
kapta birlestirin. Biber ve domates sal¢asini bir bardak sicak suda eritip karabiber ekleyerek sal¢a eriyinceye
kadar karistirip etlerin Gzerine dékin ve etler yumusayincaya kadar pisirin . Tuzlu suda beklettiginiz patlicanlarin
suyunu elinizle sikin ve kizgin yagda kizartin. Etler pisince kizarttiginiz patlicanlar ekleyerek 5 dakika daha kisik
ateste pisirin, gok az su kalmis olmasina dikkat edin. Bu arada finninizi 200 dereceye ayarlayin. Karigimi bir firin
kabina alin ve firnda yaklasik 10 dakika pisirin. Uzerine bir katman olusturacak kadar kasar peyniri rendesini
ekleyin ve kagarlar eriyince firndan ¢ikartin ve sicakken servis yapin.
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