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KARNIYARIK

300 gr konkase domates

3 yemek kagigi tuz

Aldigi kadar taze ¢ekilmis karabiber
0.5 cay kasigi tuz

2 yemek kasigi sana

5 adet sivribiber

1 su bardagi et suyu

1 su bardagi zeytinyag

1 adet domates

200 gr kiyma

5 adet patlican

2 adet sogan

0.5 demet ince kiyllmig maydanoz

Onceden firninizi 180 °C'ye getirip, Isitin. Patlicanlari karniyarik icin hazirlayin. Karniyanigin harcini hazirlamak
icin, Sana'yi bir tencerede eritin. Yag kizinca soganlari ilave edip, strekli karistirarak, birka¢ dakika, soganlar
yumusayincaya kadar sote edin. Kiymayi ilave edip, birkag dakika, kiyma suyunu birakip tekrar ¢cekene kadar,
sik sik karistirarak pisirin. Domatesi katin ve birka¢ dakika, domates suyunu birakip, tekrar gekinceye kadar
pisirin. Tencereyi atesten alin. Kiyilmig maydanoz, tuz (suda bekletmek igin) ve biberi ilave edip, karigtirin.
Kizarmig patlicanlari bir tepsiye dizin. Patlicanlarin ortasindaki yariklara hazirladiginiz harci doldurun. Domates
dilimleri (dilimlenmis, sUsleme i¢in) ve sivribiberleri (sap ve ¢ekirdekleri temizlenmisg, sisleme igin) harci
doldurdugunuz patlicanlarin Gzerine yerlestirip, stsleyin. Et suyunu ya da suyu ilave edin. Tepsiyi firna strup,
patlicanlar yumusayincaya kadar yaklasik 25-30 dakika firinda pisirin. Karniyariklari énceden isitiimig tabaklara
aktarip, Gzerlerine pisme suyunu gezdirdikten sonra, sicak olarak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:61277 « adi:Karniyarik « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:19.09.2024 - 02:04


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/karniyarik-vt46923
https://img.lezzetler.com/yuklenen/karniyarik-61277.jpg
http://www.tcpdf.org

