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KARNIYARIK

5 adet orta boy patlican

3 corba kagsiJi tuz (patlicanlari suda bekletmek igin)
1 su bardag@i siviyag (patlicanlari kizartmak igin)
2 orta boy sogan (dogranmig)

3-4 dis sarimsak

300 gr. kiyma

4 adet ortaboy domates

Bir tutam maydanoz,

Tuz

Karabiber

1 su bardag@i su veya et suyu

1 yemek kasigi salca

Sunumicin :

5 adet sivribiber

Patlicanlarin saplarini kisaltin ve kabuklarini alacal soyun.

Alta gecmiyecek sekilde boydan boya ¢izin. 20-25 dakika tuzlu suda bekleterek, acisini alin ve yikayip,
kurulayin.

Bir tavaya 1 bardak siviyadi koyun ve patlicanlarin her iyice yumusayip rengi déniinceye kadar kizartin.
Kizarmig patlicanlari tavadan alip, pecete Uzerine koyarak fazla yagini alin.

Kizartma yaptiginiz tavanin fazla yagini siziin (2 yemek kasigi kadar kalsa yeterli) yemeklik dogradiginiz
soganlar ve sarimsaklari kizgin yaga ilave edip, yumusayincaya kadar strekli kavurun.

Kiymayi ilave edip, birka¢ dakika kiyma suyunu birakip tekrar cekene kadar, karistirarak pisirin. Kip kip
dogradiginiz yada rondodan gegirdiginiz domatesi ilave edin ve birkag dakika domates suyunu ¢ekene kadar
pisirin. Tencereyi ocaktan alin, kiyilmis maydanoz, tuz ve biberi ilave edip, karigtirin.

Kizartilmig patlicanlar bir tepsiye dizin ve patlicanlarin ortasindaki yariklari masa yada ¢atal yardimi ile
genisleterek hazirladiiniz harci doldurun. Hafif¢ce yagda kizarttiginiz sivribiberleri Gzerlerine yerlestirip sUsleyin.
1 su bardag et suyunu kalan domates presi ve sakiga ile karigtirin. Sosu tepsinin kenarindan dokun.
Onceden 180 derecede 1sitmis oldugunuz firinda, patlicanlar yumusayincaya kadar yaklasik 25-30 dakika
firnda pisirin. Karniyariklarinizi, tGizerlerine pisme suyunu gezdirdikten sonra sicak servis yapin.
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