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KIYMALI PATLICAN YELPAZESI

200 gr yagsiz kiyma

3 yemek kagig margarin
4 tane uzun patlican

2 orta boy sogan

7-8 dig sarimsak

Yarim yemek kasigi salca
2 tane domates

Yarim demet maydanoz
Yarim su bardagi siviyag
Tuz

Karabiber

Patlicanlarin kabuklarini soymadan uzunlamasina doérder veya beser kesik yaparak patlicanlarin yelpaze seklini
almasini saglayalim.aciligi icin tuzlu suda bekletelim.sudan ¢ikartip kuruladiktan sonra Patlicanlari kizdiriimig sivi
yagda arkal 6nld kizartarak firin kabima alalim. Bir tavaya 3 yemek kagigi margarini alalim. Kip dogranmig
soganlari ekleyip hafifce pembelestirelim. Kiymayi ve dogranmig sarimsaklari ekleyip kiymanin rengi degisene
dek kavurmaya devam edelim. Sonra rendelenmis domatesleri ekleyip 2-3 dakika daha kavuralim. Tuzu
karabiberi kiyilmig maydanozu ekleyip tavayi atesten alalim. Patlicanlarin orta kisimlarina kiymali harci diizgiin
bir sekilde yayalim. Salcayi suyla inceltip firin kabina bosaltalim. Onceden isitilmis 200° isili firinda sebzeler
yumusayana dek pisirerek servis yapalim.
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