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KOLAY KARNIYARIK

https://cook.com.tr

Patlican 1 Kilogram

Zeytin Yagi 1 Gay Bardag

Sofra Tuzu 1 Tutam

Toz Seker 3 Cay Kasigi

Karabiber 1 Tutam

Dana Kiyma 350 Gram

Biber Carliston 3 Adet

Sarimsak 3 Dig

Sogan 1 Adet

Dondurulmug Domates Suyu 9 Tablet

Patlicanlarin saplarini kestikten sonra yikayip alacall olarak soyunuz (patlicanlarin acihigini almak igin yarim saat
kadar tuzlu suda bekletebilirsiniz). COOK yagl pisirme kagidi serilmis firin tepsisine yerlestiriniz. Sivri Bigagin
ucunu patlicanlarin Ustline 4-5 ayri yerden batirip ¢ikarin ve mutfak firgasi yardimi ile zeytinyagi siirtip biraz tuz
serptikten sonra firininizin orta rafinda 200 derecede 20-25 dakika patlicanlari kizartiniz. (Bu yontemle
yemeginiz hem saglikli olacak hem de yag tenceresi veya frit6z temizlemekten kurtulacaksiniz.) Karniyarik
tencerenizin icine kizarmig patlicanlar aktariniz.

Patlicanlar firnda kizarirken, tavada yemeklik dogranmis sogan, sarimsak, karabiber, bir tutam tuz (arzuya gére
kiyllmis maydanoz da eklenebilir), COOK ile dondurulmus domates sularinizdan 3 tablet alarak kiymanizi
kavurunuz. Patlicanlari, daha 6nce aciliginin gitmesi i¢in tuzlu suda bekletmediyseniz: kizarmig patlicanlari
kavrulmus kiyma ile doldurmadan 6nce her birinin Ustine yarim ¢ay kasigi toz seker serpip sonra iclerini
doldurun. Yesil biber ile susleyip 6 tablet domates suyunu ve kalan zeytinyadini da tencereye ilave edip kisik
ateste pisiriniz.
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