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PATLICAN KARNIYARIK

3-4 orta boy patlican

10 corba kasig sadeyag veya mutfak margarini
2 orta boy sogan

250 gram koyun kiymasi

2 blyUk boy domates

3 cay kasi§i tuz

1/2 cay kasig karabiber

1 demet maydanoz

1 su bardag su.

Butln patlicanin sapi birakilip diger ucu 2-3 santim kesilir, kabuklari soyulur, sapa yakin bas tarafinda biraz
kabuk birakilir. Uzunlugunca karni, keskin ve sivri bir bicakla kesilir, 10-15 dakika kendi haline birakilir ve suda
iyice yikanir. Sikilir. Orta kizgin yagda pembe kavrulur, bir tepsiye dizilir. Kalan yag ile, rendelenmig sogan
pembelesinceye kadar kavrulur. Igerisine kabuklari soyulmus ve ufak kesilmig bir domates, kiyma, tuz ve
karabiber konulur. 3-4 dakika daha kavrulup atesten indirilir. Kiymanin salcasi, patlicani koydugunuz tepsiye
sUzdurdlur, kiymanin igerisine ince kesilmis maydanoz ilave edilerek iyice karigtirilir. Patlicanlarin uzunlamasina
kesilen yerleri, kiiglk bir kasikla aralanir ve bu yere kiyma doldurulur. Uzunlamasina kesilen bir domates dilimi
kiymanin tzerine konulur. Arzu edilirse bir adet sivri biber de, domatesin tizerine konulur. Bir miiddet firnda
pisirilip kendi tepsisi ile servis edilir.
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