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KARNIYARIK

Necip Usta

4 adet orta boy patlican

2 ¢orba kagsiJi tuz

2 kasik silme yag

2 adet orta boy ince kiyllmig sogan
150 gram az yagh kiyma

3 adet soyulmus, ince dogranmis domates
Tuz

Karabiber

1 su bardagi su

1 demet kiyilmig maydanoz

4 kagik tepeleme yag

4 adet sivribiber

1 adet 4'e bélinmis domates

1) Patlicanlarin saplarini 2 santim yukaridan kesip atiniz. Sapin dibindeki yapraklarin fazlaliklarini kiilah bigimi
keserek temizledikten sonra patlicanin altindan 1 santim kesip, alt ve Ust kismindan 2'ser santim kabuk
birakarak kesin bir bigakla tamamen soyup tam ortasina bir bigak batinp asagi yukari hareket ettirerek 4 santim
yariniz.

2) Sonra patlicanlar bir kaba koyup tuzunu serpip 1 saat tuzda yatirip sonra yikayip bir tabaga ¢ikariniz.

3) Klgik bir tencereye 2 kasik yag ve sogani koyup orta ateste 4-5 dakika kavurduktan sonra kiymayi ilave edip
karigtirarak 4-5 dakika daha kavurunuz.

4) Kiyilmig domates, tuz ve biberini ilave edip 1-2 dakika daha kavurduktan sonra suyunu ilave ederek 15
dakika agir ateste pisiriniz ve Maydanozunu da ilave edip, stzllmesi i¢in altinda gukur bir kap bulunan ince bir
slizgece koyarak bir kenara ayiriniz.

5) Klgik bir tencereye kalan yadi koyup iyice kizdirdiktan sonra patlicanlari ilave edip yakmadan sari bir renk
alincaya kadar 4-5 dakika kizartip pigireceginiz tepsiye patlicanlari yadsiz olarak ¢ikariniz.

6) Bir kasigin tersiyle yarik kisimlarini basarak acip stizgecteki kiymayi do|durup Uzerlerine biber, 1 dilim
domates ve 1 adet sivribiber koyup kiymanin stizilmUs sal¢ali suyunu da tzerine dékinuz.

7) Adzini kapatip agir ateste 30 dakika pigiriniz.
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