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KARNIYARIK

MasterChef

5-6 adet orta boy patlican

3-4 yemek kasig! sivi yag (patlicanlart kizartmak igin)
I¢ harg icin:

250-300 gram orta yagli kiyma

1 adet kuru sogan (ince dogranmig)

2 dis sarimsak (ezilmis veya ince kiyllmig)
2 adet domates (rendelenmis)

1 adet yesil biber (kliglk dogranmig)

1 yemek kasigi domates salgasi

2 yemek kasi§i sivi yag

Tuz, karabiber, kirmizi biber (istege bagl)
Bir tutam maydanoz (ince kiyllmig)

Sos igin:

1 yemek kasigi domates salgasi

1,5 su bardag sicak su

Tuz

Uzeri icin:

1 adet domates (dilimlenmis)

1 adet yesil biber (uzun kesilmis)

Patlicanlar yikayin ve sap kisimlarini temizleyin, ancak saplarini tamamen kesmeyin.

Her bir patlicanin ortasina, dikkatlice uzunlamasina bir kesik atin. Kesik ¢ok derin olmamali; igini
doldurabileceginiz kadar agilmasi yeterlidir.

Tuzlu su dolu bir kabin igerisine patlicanlari koyarak aciliyini almak i¢in yaklasik 20 dakika bekletin.
Sdrenin sonunda patlicanlar sudan ¢ikarip kurulayin.

Bir tavada sivi yagi 1sitin ve patlicanlari gevirerek kizartin.

Kizaran patlicanlari fazla yagini gekmesi igin kadit havlu tzerine alin.

Bir tavada sivi yagi 1sitin ve ince dogranmis sodanlari pembelesene kadar kavurun.

Kiymayi ekleyip rengi dénene kadar pisirin.

Sarimsagi, dogranmig biberi ve salcayi ekleyip birka¢ dakika daha kavurun.

Rendelenmis domatesleri, tuz ve baharatlari ekleyin.

Harci kisik ateste 5-6 dakika kadar pigirerek lezzetlerin birbirine karismasini saglayin.

Ocagi kapattiktan sonra kiyllmis maydanozu ekleyin ve harci karistirin.

Kizarttiginiz patlicanlari firin kabina yerlestirin.

Ortalarindaki kesikleri bir kagik yardimiyla nazikge agin ve hazirladiginiz kiymali harci igine doldurun.
Uzerlerine dilimlenmis domates ve yesil biber yerlestirerek gorsellidi artirabilirsiniz.

Bir kasede domates salgasini sicak su ile karistirarak homojen bir sos hazirlayin.

Sosun i¢ine bir tutam tuz eklemeyi unutmayin.

Hazirladiginiz sosu patlicanlarin Gzerine ve firin kabinin tabanina esit sekilde dokdin.

Karniyariklari énceden isitilmis 180 derece firinda yaklasik 25-30 dakika kadar pisirin.

Sosun kaynadigindan ve patlicanlarin yumugadigindan emin olun.

Uzerine kiyilmig taze maydanoz serperek hem renk hem de lezzet agisindan bir dokunus yapabilirsiniz.
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