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KARNIYARIK

6 adet orta boy patlican
300 gram orta yagh kiyma
2 adet blyuk boy sogan

2 dis sarimsak

3 adet blyik boy domates
2 adet sivri biber

3-4 dal maydanoz

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 su bardadi sivi yag

Sos igin:

1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kirmizi biber

1 su bardagi kaynar su

Patlicanlari alaca soyun. Yag gekmemesi igin 10-15 dakika tuzlu suda bekletin. iyice yikadiktan sonra kagit
havlu ile kurulayin, sivi yagda kizartin ve bir tepsiye dizin.

Tepsiye aldiginiz patlicanlarin ortasina, dibine gelmeyecek sekilde ¢izik atarak ayirarak iclerine tuz serpin.
Kizartma yaptiginiz tavaya biraz daha sivi yag ekleyin. Sodanlari kiip kiip dograyarak tavada kizartin. Birkag
dakika sonra kiymayi ilave ederek kavurma iglemine devam edin. Daha sonra Uzerine sarimsak, kip kip
dogranmig domates, tuz ve karabiberi ekleyin. Bir middet kavurduktan sonra atesten alin. Dogranmig
maydanozu ekleyin ve patlicanlarin i¢lerine doldurun. Uzerine birer dilim domates ve sivri biber koyun.

Firini 200 dereceye ayarlayarak isinmaya birakin. Salga, tuz, kirmizi biber ve suyu karistirarak sosu hazirlayin.
Hazirladiiniz sosu patlicanlarin Gzerinde gezdirin. Daha sonra tepsinin Gzerini aliminyum folyo ile kaplayarak
firna verin. Yarim saat Gzeri kapali, 15 dakika da Uzeri agik sekilde pisirin. Servis tabagina alarak sicak olarak
servis edin.
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