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Patlican

4 patlican, her biri yaklasik 200 g

21su

2 corba kagiJi tuz

3 corba kasi§i aycicek yag

1 cay kagigi tuz

Ic malzeme:

200 g kiyma, kuzu veya dana

2 sogan, kiguk kigtk dogranmig

1 uzun yesil sivri biber, ¢ekirdekleri ¢ikartilmig, seritler halinde kesilmis
2 dis sarimsak, ki¢ik kii¢clk dogranmis

1 domates, kig¢uk kipler halinde dogranmig

2 corba kasigi domates puresi

1 cay kasigi tuz

Karabiber

1 cay kasigi biber

1dlisu

2 dilim domates, yariya kesilmig

2 uzun yesil sivri biber, uzunlamasina ikiye bolinmds, ¢cekirdekleri ¢ikartiimig

Patlican kabuklarinin yarisini seritler halinde soyun, saplarini kesin.

Suyu tuzla kanistinn. Patlicanlar tuzlu suda 30 dakika dinlendirin, ¢ikarin, mutfak havlusuyla kurutun. Yag
blyUk bir kaplamali tavada kizdirin, patlicanlar yakl. 10 dakika altin renginde kizartin. Gikarin ve bir porselen

kaliba koyun. Patlicanlari boyuna kesin, biraz digari bastirin ve kalan tuzu ekleyin.

Kiymayi kavurun, sogan, biber ve sarimsagi da birlikte kavurun. Domates kipleri ve plresini ekleyin,
baharatlayin. Su doékiin, suyu buharlasana kadar biraz kaynatin. Kiymayi patlicanlarin Gzerine daditin, domates
dilimlerini ve biberleri Usttine koyun. Kalibi isitilmis firinin igindeki 1zgara telinin Gzerine yerlestirin. Firinlayin.
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