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KARNIYARIK

MALZEMELER

Patlican

3 corba kasiJi tuz (suda bekletmek igin)
250 ml (1 su bardagi) zeytinyagi

30 gr (2 corba kasigi) margarin

200 gr (2 orta boy) sogan (piyaz dogranmig)
200 gr kiyma

300 gr konkase domates

1/2 bag maydanoz (ince kiyllmis)

1/2 cay kasigi tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

5 sivribiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlenmig, stisleme igin)
1 domates (dilimlenmis, siisleme icin)

250 ml (1 su bardagi) et suyu veya su

YAPILISI

Patlicanlarin saplarini Gzerlerinde iki santim kalacak sekilde kesin. Patlicanlarin alt kisimlarindan da 1er cm
kesin. Kabuklarini ¢izgi ¢izgi soyup, bas tarafindan sonuna kadar derince bir yarin. Bir Borcam firin kabina
yariya kadar su koyun. Tuzu karistirin. Patlicanlar tuzlu suya koyup en az 30 dakika bekleterek aci suyunu
birakmasini bekleyin ve daha sonra yikayip, kurulayin. Bir tavada zeytinyagini kizdirin, patlicanlari bu tavaya
koyup, her iki yani da altin sarisi bir renk alip iyice yumusayincaya kadar kizartin. Kizarmig patlicanlari tavadan
alip fazla yaglarini stizdrtin. Firmimizi 180 °c'ye getirip, 1sitin. Karniyangin harcini hazirlamak i¢in, margarini bir
tencerede eritin. Yag kizinca soganlari ilave edip, strekli karistirarak sote edin. Kiymayi ilave edip suyunu
birakip tekrar gekene kadar karistirarak kavurun. Domatesi ekleyin suyunu ¢gekene kadar pisirin ve tencereyi
atesten alin.

Kiyilmis maydanoz, tuz ve biberi ilave edip karistirin. Kizarmig patlicanlari bir Borcam firin tepsisine dizin.
Patlicanlarin ortasindaki yariklara hazirladiginiz harci doldurun. Domates dilimleri ve sivribiberleri harci
doldurdugunuz patlicanlarin tzerine yerlestirip, susleyin. Kaynatmis oldugjunuz et suyunu yada suyu ilave edin.
Tepsiyi firina yerlestirin ve patlicanlar yumusayincaya kadar yaklasik 25-30 dakika pisirin. Karniyariklar Borcam
finniz tepsinizin iginde servise hazirdir.
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