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KARNIYARIK
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Patlican [7] 400 gr (2 ad.)
Kiyma [?] 250 gr
Domates [7] 150 gr

Tatl biber [7] 120 gr
Sogan [2] 50 gr

Domates salgasi [7] 20 gr
Bitkisel Yag [?] 40 ml
Sarmsak [7] 2 gr

Tuz

Baharatlar

Patlicanlari uzunlamasina ikiye kesin ve tohumlari ¢ikartin. Sogan ve sarimsag bigakla dograyin. Domates ve
tatl biberi 0,5 cm[?]lik kiipler seklinde kesin. Gok fonksiyonlu pisiricinin icine 20 ml aygicek yagi dokin. Kapagi
kapatmayin. Cok fonksiyonlu pigiricinin galisma modunu KIZARTMA, pisirme siresini 15 dakika olarak
ayarlayin ve [?Baglat[?] tusuna basin. Geri sayim bagladiktan sonra hazneye patlicanlari koyun, tuz ekleyin.
Kapag! kapatmadan patlicanlari gevirerek ¢alisma modu bitene kadar pisirin. Sonra [?] Ilptal/lsnmal tusuna
basin. Hazir patlicanlari kagit haviuya koyun. Gok fonksiyonlu pisiricinin i¢cine 20 ml aygicek yagi dokin. Kapagi
kapatmayin. Cok fonksiyonlu pigiricinin galisma modunu KIZARTMA, pisirme siresini 15 dakika olarak
ayarlayin ve [?Baslat[?] tusuna basin. Geri sayim bagladiktan sonra hazneye kiyma, sogan domates salcasl,
domates, biber koyun. Tuz ve baharatlari ekleyerek karistirin. Kapagr kapatmadan yemegi karistirarak calisma
modu bitene kadar pisirin. Sonra [@liptal/Isitma[?] tusuna basin. Patlicanlari, elde ettiginiz karigimla doldurun.
Pisiricinin dibine mutfak kagidini ve Ustiine patlicanlari koyun. Kapagi kapatin. Gok fonksiyonlu pisiricinin
galisma modunu HAMUR iSi pisirme siiresini 20 dakika olarak ayarlayin ve [ABaslat[?] tusuna basin. Calisma
modu bitene kadar pigirin.
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