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KARNIYARIK

5 adet orta boy patlican

300-350 gram orta yagli kiyma

1 adet kuru sogan (ince dogranmig)

2-3 dis sarimsak (dogranmis)

2 adet domates (rendelenmis veya kigik dogranmig)
1 yemek kasigi domates salgasi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasid pul biber (istege bagh)

1 tath kasidi tuz (damak tadina gére ayarlanabilir)

3-4 yemek kasidi sivi yag (kizartmak icin ekstra yag gerekebilir)
1 su bardag sicak su

Patlicanlari alacall soyup ortadan gizik atin. Hafif tuzlu suda 15-20 dakika bekleterek acisini alin.

Patlicanlari kurulayin ve kizgin yagda cevirerek hafif¢e kizartin, fazla yagini almak i¢in k&git havlu tzerinde
bekletin.

Bir tavada 2-3 yemek kasigi sivi yag ile sogan ve sarimsagi soteleyin. Ardindan kiymayi ekleyip rengi dénene
kadar kavurun. Domates rendesi ve salcayi ilave edip birka¢ dakika daha pisirin. Tuz, karabiber ve pul biber
ekleyip karigtirarak harci ocaktan alin.

Kizarttiginiz patlicanlarin ortasindaki yaridi acarak iclerini kiymal hargla doldurun.

Bir firin kabina dizdiginiz karniyariklarin Gzerine rendelenmis domates veya dilimlenmis domates koyabilirsiniz. 1
su bardagi sicak suya biraz salca ekleyerek sos hazirlayin ve yemegin tabanina dokin.

180 derece 6nceden isitilmig firinda yaklagik 20-25 dakika kadar pigirin. Patlicanlar ve i¢ harg iyice
yumusadiginda, karniyarik servise hazirdir.
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