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KARNIYARIK

6 adet patlican (ki¢ik ve ¢ekirdeksiz olmasina dikkat edin)
200 gram kiyma

2 adet kuru sogan

1 adet domates

8 adet yesil biber

4 dis sarimsak

1 yemek kagigi salca
Siviyag

Tuz

Karabiber
Kirmizibiber

Patlicanlari alaca soyup acilarinin gikmasi i¢in 30 dakika kadar tuzlu suda bekletin. Sudan gikardiginiz
patlicanlari kagit havluyla iyice kurulayip az yagda kizarin.

Patlicanlari tavadan aldiktan sonra tavayi yilkamadan sirasiyla soganlari, sarimsaklari, kiymayi, 4 adet biberi, 1
adet domatesi, tuzu ve baharatlari ekleyerek hepsini iyice kavurun. Uzerine 1 ¢ay bardagi kadar sicak su
ekleyip sos kivamina getirin ve 5 dakika kadar kaynatin.

Kizarttiginiz patlicanlari tepsiye yerlestirin. Ortalarini boydan boya yarip i¢lerini bastirarak kiymali sosa yer agin.
Olusan bosluga sosu doldurun. Diger domatesinizi ve kalan biberlerinizi irice dograyarak patlicanlarin Gizerine
yerlestirin.

Ayri bir yerde bir kasik sal¢ayl 1 kase sicak suyla iyice agin ve tepside patlicanlardan kalan bogluklara gezdirin.
Tepsiyi firina verin. 170 derecede 20-25 dakika kadar pigirin.

Gikarinca tzerini kiyllmis maydanozla sUsleyebilirsiniz.
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