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KARNIYARIK

6 adet orta boy patlican
2 adet sogan

2 yemek kasi§i sal¢a (ya da 2 adet domates)
250 gram Kiyma

2-3 adet yesil biber

1-2 dig sarimsak

1/3 bardak sivi yag

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
2 bardak sicak su suyu
Tuz

Karabiber

Kirmizibiber

Patlicanlari alaca soyup, Ustde kalacak olan kisimlarini bigakla ortasina kadar kesip atin. Sonra, iginde bol tuz
bulunan suya atarak, yarim saat bekletin.

Patlicanlari tuzlu sudan ¢ikarip, bol suda yikayin ve kevgire ¢ikarin. Bir tavada sivi yagi kizdirip, bir bezle
kuruladiginiz patlicanlari, hafif pembemsi bir renk alana kadar, her tarafini déndlrerek kizartin.

Domateslerin kabuklarini soyun, kiiglk pargalara dograyin. Soganlar ve yesil biberi yemeklik dograyin.

Diger bir tavada 2 corba kasig tereyagini eritip, kiymayi ilave edin ve kavurun. Kiymalar suyunu salip ¢ekilince,
2-3 dakika kadar kavurun. Soganlari ve dogranmis yesil biberi ilave edin, 1-2 dakika daha kavurun. Domatesleri
ilave ederek kavurun (salga kullanmak isterseniz, 1 ¢orba kasigi ilave edin).

Hafif¢e renk alinca, atesten alin, tuz, karabiber, kirmizi biber ve kiiclik dogranmig sarimsagi ilave edip karigtirin.
Bu karigimi yariimig patlicanlarin iglerine doldurun ve Uzerlerine birer dilim domates yada biber koyun.
Patlicanlari bir tepsi Gzerinde yan yana dizin. Eger i¢ malzemesinden artarsa, patlicanlarin etrafinada da
yayabilirsiniz. .

2 bardak sicak suya 1 gorba kagigi sal¢a, yarim ¢ay kasigi (kaya) tuzunu giizelce karigtirin. Uzerlerine dokup,
firnda 20 dakika kadar pigirin. Uzerine kiyllmig maydanozlar serperek servis yapin.
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