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KIYMALI ALINAZIK

MasterChef

4 adet blyik boy patlican

500 gram kiyma (dilerseniz kugbasi et de kullanabilirsiniz)
2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasigi sivi yag

1 adet kuru sogan (ince dogranmig)
2 dis sarimsak

2 adet domates (kip dogranmisg)

1 tath kasidi biber salgasi

1 tath kasi§i domates salgasi

Tuz, karabiber, pul biber

Yodurt sosu igin:

1,5 su bardagi sizme yogurt

2 dis sarimsak (ezilmis)

Tuz

Patlicanlar ocagin Gzerinde ya da firinda kdzleyebilirsiniz.

Egder ocagin Uzerinde kdzleyecekseniz, patlicanlar direkt atese koyup kabuklarinin iyice yanmasini bekleyin.
Her tarafinin esit bir sekilde k6zlenmesine dikkat edin.

Finnda kdzlemeyi tercih ederseniz, patlicanlarn 200 derece firinda yaklasik 30-35 dakika boyunca
kdzleyebilirsiniz.

Patlicanlar kézledikten sonra, sogumasi i¢in kenara alin ve biraz soguduktan sonra kabuklarini soyun.
Ardindan kézlenmis patlicanlari bir bigak yardimiyla ince ince kiyin veya ezerek plre haline getirin.
Hazirladiginiz kézlenmis patlican plresini bir kenarda bekletin.

Bir tavada tereyagi ve sivi yagi isitin.

Ince dogranmis soganlari ekleyip pembelesinceye kadar kavurun.

Ardindan kiymayi ekleyin ve suyunu salip gekene kadar kavurma iglemine devam edin.

Kiyma iyice pisip kavrulduktan sonra biber salgasi ve domates salgasini ekleyin.

Karistirarak birkac dakika daha kavurun.

Kip dogranmis domatesleri, ince dogranmis sarimsaklari ve baharatlari (tuz, karabiber, pul biber) ekleyip, tim
malzemeleri giizelce karistirin.

Domatesler yumusayana kadar birkag dakika daha pisirip ocaktan alin.

Sltzme yogurdu bir kaseye alin.

Ezilmis sarimsaklari ve bir tutam tuzu yogurda ekleyin ve gizelce karistirin.,

Servis tabagina ilk olarak kdzlenmig patlican puresini yayin.

Uzerine hazirladiginiz sarimsakli yogurdu ekleyin ve esit bir sekilde yayllmasini saglayin.

Son olarak, kiymali harci yogurdun Gzerine yerlestirin.

Dilerseniz Uzerine biraz tereyagi eritip kirmizi toz biber ile birlikte gezdirerek ekstra bir lezzet katabilirsiniz.
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