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KOPOGLU

1 patlican

2 carliston biber

2 sivri biber

1 dolmalik biber
kizartma icin sivi yag
2 orta boy domates

1 dis sarimsak

1 kesme seker

1 yemek kasigi zeytinyagi
2 tath kasigi sirke

1 su barda@i yogdurt

Patlicani alacali soyun, sapini ve yesil yaprakli kismini kesin, uzunlamasina dérde béliin, kiip seklinde dograyin.
Gukur bir kapta, 1 litre suya 1 yemek kasidi tuz atin, igine dogranmig patlicanlari koyarak acisinin gikmasi igin
yarim saat bekletin. Tuzlu sudan ¢ikartacaginiz patlicanlarin suyunu sikin, mutfak pegetesi ile kurutun, yaga atip
kizartin, servis kabina ¢ikarin. Biberleri yikayin, kurutun, saplarini kesin, gekirdeklerini atin, 1,5-2 cm
uzunlugunda dograyin, patlicanlarin kizardigi yagda kizartin, yagini sizdurtin, patlicanlarin oldugu servis kabina
alin ve karigtirin. Domatesleri rendeleyin, bir kaba koyarak atese oturtun, kiip seker, zeytinyagi, sirke, tuz ve
karabiberi ilave edin, suyunu ¢ekene kadar salgay! pisirin, kizarmis patlican ve biberlerin Gzerine dokiin,
karistinn. Sarmisaklari ayiklayin, ezin, yogurda katin, digerlerine ilave edip tekrar karigtirin ve sofraya getirin.
Kizarirken yag sigramasi igin biberlerin ¢ok iyi kurutulmus olmasina dikkat edin, atesi azaltin ve tavanin tizerine
kapak koyun. Arzu ederseniz sal¢a ve yogurdu karistirmadan kizarmig patlican ve biberlerin yaninda ayri olarak
masaya getirebilirsiniz
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