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KARNIYARIK

6-8 adet patlican

250 gram kiyma

2 adet kuru sogan

1 adet domates

4 adet yesil biber

3 dis sarimsak

1 yemek kasigi salca
4-6 maydanoz
Siviyag

2 su bardagi sicak su
Tuz, karabiber, pul biber, kekik

Patlicanlar alaca soyup acilarinin gikmasi igin 30 dakika kadar tuzlu suda bekletin. Sudan ¢ikardiginiz
patlicanlari kagit havluyla iyice kurulayip az yagda kizartin. Patlicanlari tavadan aldiktan sonra tavay yikamadan
i¢ harcini hazirlamak 6nce kiymayi kavurun. Sirasiyla sogan, sarimsak, biber ve domatesi ekleyin ve sebzeler
yumusayincaya kadar pisirin. Tuzu ve baharatlari da ilave edip, karigtirin. Uzerine 1 su bardagi kadar sicak su
ekleyip sos kivamina getirin. Kizarttiginiz patlicanlari tepsiye yerlestirin. Ortalarini boydan boya yarip iglerini
acin. Igine kiymali sosu yerlestirin. Ayri bir kasede bir kasik salgayi 1 su bardagi sicak suyla iyice acin ve tepside
patlicanlardan kalan bogluklara dokin. Tepsiyi firna verin. 180 derecede 20-25 dakika kadar pisirin. Pismesine
5 dakika kala sebzelerin yanmamasi i¢in domates ve biber dizip tekrar firina verin. Cikarinca tzerini
maydanozla sisleyebilirsiniz.
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