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KARNIYARIK

250 gram patlican (6 kicUk)
150 gram yag (4'te U¢ bardak)
120 gram sogan (2 kiguk)

40 gram zeytinyag (2 corba kasigi)
200 gram kiyma

250 gram domates (2 orta)

1 kahve kasi§i karabiber

1 bardak su

1 adet domates Ustiine

Tuz

6 adet yesil biber (arzuya bagh)

Bir tencereye centilircesine ki¢uk kesilmis 2 kliclk sodan ile 2 corba kasidi yad koyarak, soganlar pembe bir
renk alincaya kadar karigtirip kavurunuz. Sonra da kavrulmus soganlara 200 gram kiymanin yalniz dértte G¢UnU
ilave ederek, 10 dakika kiymalan da kavurduktan sonra bunlara, biraz tuz, kabuklari soyulmus ve ki¢ik
parcalara dogranmig 2 orta boy domates ilave ediniz. Domatesler suyunu ¢ekinceye kadar pisirmekte devam
ediniz. Sonra da bunlara bir tarafa ayirmis oldugunuz dértte bir kiyma ile bir kahve kasigi da karabiberi kattiktan
sonra hepsini karigtiriniz ve tencereyi atesten aliniz.

Diger tarafta 6 adet kiiglkge patlicanin bas kisimlarinin birer parmak asagisindan alt kisminin nihayetine bir
parmak kalana kadar kabuklarini soyduktan sonra, soyulmus olan bas taraflarindan asagi kisimlarina kadar ve
yalniz bir taraflarindan olmak Uizere patlicanlan variniz, sonra da vanimis olan bu parcalarin Ustlerine bir miktar
tuz serperek aci sularinin gikmasi icin 20-30 dakika arasinda bir tarafa birakiniz. (Patlicanlarin bir parca yag
¢ekmesini istiyenler patlicanlar tuzlamadan dogrudan dodruya yaga vurmalidir. Bu tertipte pigirilen kamiyank
daha lezzetli, fakat biraz agirca olur.)

Patlicanlar aci sularini salinca, iyice yikayiniz ve kurulayiniz. Sonra bunlar kizdinlmis yagda atarak, patlicanlar
hafifce pembelesinceye kadar kizartip, sonra da patlicanlarin yarik taraflar Gste gelmek tizere bunlari bir delikli
kepce ile itinali bir surette tavadan bir tepsiye aliniz.

Sonra, tepsiye désemis oldugunuz bu patlicanlarin yarik kisimlarini, bitiin patlicanlara yetebilecek miktarda
domatesli kiymadan doldurunuz, kivmalarin Ustlerine de kalinca kesilmis birer domates dilimi oturtunuz ve
bunlara bir bardakta su ilave ediniz. Sonra da tencerenin kapagini kapatarak patlicanlar iyice yumusak bir hal
alincaya kadar ortadan daha az hararetteki ateste asagi yukan 30-40 dakika arasinda pisiriniz ve patlicanlan
parcalamadan tabaga alarak derhal servis yapiniz.
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