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KARNIYARIK

3 Yemek Kagidi Sana Klasik
200 gr kiyma

3 Dis sarimsak

1 Adet Domates

6 Adet kiiglk boy patlican

1 Yemek Kasigi salca

2 Adet sogan

Patlicanlar ¢izgili soyup, yarim saat yag gekmemesi icin tuzlu suda bekletin. iyice yikadiktan sonra suyunu
havlu ile ¢ektirin ve az yagda kizartin. Daha sonra tavada dogranmis sodanlar kavurun, kiymayi ekleyerek bir
muddet daha kavurun ve biberleri, kiip kiip dogramig oldugunuz 1 adet domatesi, tuzu, baharatlari ekleyerek
karistinin. Uzerine bir ¢cay bardagdi su ekeleyerek 5 dk kaynatin. Tepsiye patlicanlarim ortalarini keserek
yerlestirin ve bu kesiklerden patlicanin i¢ine bastirarak i¢ malzemesine yer agin ve malzeme ile patlicanlari
doldurun. Doldurdugunuz patlicanlarin Gzerine kalan 1 adet domatesi esit blyUklUkte olacak sekilde paylastirin,
birer tane sarmisak ve kizarttigimiz biberlerden birer tane koyun.Ayri bir yerde 1 kasik salgayi 1 kase sicak suda
ezerek patlicanlarin aralarina dékin. Kiymalar ¢ikmasin diye tGzerine dékmeyin. Daha sonra 170 derece de
isitiginiz firina stirerek 20-25 dk pisirin.
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