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KARNIYARIK

Umit Usta

6 adet orta boy patlican
200 gr kiyma

3 adet orta boy kuru sogan
3 adet biyik boy domates
3 adet sivribiber

50 gr margarin

Tuz

Karabiber

Siviyad

Patlicanlar yikayip, alacali soyduktan sonra, uzunlamalarina ortalarindan hafifce keselim.

Acisinin ¢gikmasi i¢in bol tuzlu suyun icinde 20-25 dakika bekletelim. Kuru sodanlari ince ince kiyip, margarin
yaginda pembelestirelim. Kiymayi da soganlara ilave edip, suyunu salip da ¢ekinceye kadar kavuralim.

2 adet domatesin kabuklarini soyup, kusbasi kestikten sonra, yeterince tuz ve karabiber ile birlikte kiymaya
ilave edelim.

Domatesler eriyinceye kadar pisirip, ocaktan indirelim.

Acisi ¢ikan patlicanlarin suyunu siizip, temiz bir bezle kuruladiktan sonra, kizgin siviyagda kizartalim.
Kizaran patlicanlari, bir tepsiye kesik kisimlari Gstte kalacak sekilde dizelim.

Kesik kisimlarini 1 cay kasigi yardimiyla genigletip, iclerine birer tutam tuz ve tozseker serpelim.
Hazirladigimiz kiymali i¢i, esit miktarlarda patlicanlarin iglerine dolduralim.

Kalan domatesi ince ince dilimleyip, sivribiberlerin de ¢ekirdek kisimlarini ¢ikardiktan sonra, uzunlamalarina
ikiye keselim.

Patlicanlarin Gzerine birer adet domates ve sivribiber yerlestirip, yeterince su ilave edelim ve ister ocakta,
istersek de firinda pigirelim.

Pisen patlicanlari dagitmadan servis tabagina ¢ikarip, sicak olarak servis yapalim.
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