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KARNIYARIK

6 tane patlican

3 tane sivri biber

1 tane domates
Kiymali harcl igin;

2 tane orta boy sogan
200 gr kiyma

2 tane domates

2 tane sivri biber

2 dis sarimsak
Siviyag

Tuz

Karabiber
Kirmizibiber

1 gay bardag sicak su
Sosu Igin;

1 kasik salca

1 bardak su

Oncelikle patlicanlarinizi alacali bir sekilde soyun, bir tarafini bigakla yardiktan sonra 15-20 dakika tuzlu suyun
icinde bekletin. Daha sonra kurulayarak yanmaz bir tavanin iginde ¢ok az yak surerek her tarafini kizartin.
Kizarak patlicanlari da havlu kagidin Gzerine alin. Genis bir tencerenin iginde soganlari kiip kiip dograyip yag ile
birlikte kavurun. Uzerine kiymay! ekleyip karistirin. Bu sekilde de biraz kavrulduktan sonra biber ve sarimsagi
ekleyin. Yine kip kiip dogradiginiz domatesleri ekledikten sonra baharatini atip karigtirin. En son sicak suyu da
ekledikten sonra 5 dakika kadar kaynatin ocaktan alin. Daha sonra patlicanlarin yarin kismindan hafifi ayirin ve
icine kiymali hargtan koyun tencerenin igine dizin. Uzerine bir biber ve dilimlediginiz domatesten bir dilim koyun.
Tdm patlicanlara ayni islemi yapin. Daha sonra bir kabin icinde sosunu hazirlayin ve patlicanlarin arasindan
tencereye dokin. Agzini kapatin. 25-30 dakika kadar pisirin.
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