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KURU PATLICAN YEMEGI (ALANYA ANTALYA)

http://alanya.bel.tr

350 gr kuru patlican

200 gr kiyma

4 yemek kasigi tereyagi

4 yemek kasigi zeytinyagi
4 adet orta boy sogan

4 adet orta boy domates

1 bas sarmsak

200 gr arpacik sogan

4 yemek kagig! salca

2 yemek kagsigi kirmizibiber
1 su bardag haslanmig nohut
1 limon

Kullanilacak olan nohut bir gece énceden islatilir ve yemegin yapilacagi gin kullanilmak tzere haklanir.
Yemegin yapilacagi gin Kuru patlicanlar kaynamakta olan suya atilir ve yumusayana karlar haslanir.

Kiyma isitiimig tencerede kavrulur suyunu yekince zeytinyagi ve tereyagi eklenerek kavurma iglemine devam
edilir. Kavrufan kiymaya Ince ince kiyllmig sogan eklenir ve soganlar pembelestikten sonra rendelenmis
domates eklenerek bir miktar daha kavurma islemine devam edilir. Kavrulan karigima sal¢a, toz kirmizibiber,
haslanan patlicanlar, nohutlar eklenir ve patlicanlarin Gzerini kaplayacak kadar su ilave edilerek kaynamaya
birakilir.

Kaynayan yemegin icine arpacik sogan ve sarimsaklur da eklenir. Yemek kivam almaya bogslayinca, yemegi
ocaktan almadan 10 dakika dnce, limon suyu eklenerek pisirme islemi tamamlanir.

Not: Pisirme esnasinda arpacik soganlarin i¢inin gikmamasi i¢in soyulmus arpacik soganlarin ucuna bigak
yanlimi ile + isareti yapilir. Ayrica soganlar ve sarimsaklar yemege ilave edildikten sonra tencerenin kapagi agik
birakiimalidir ki sodan ve sarimsagin yogun kokusu yemeg@e gecmesin. Kuru patlicanlar haglamadan énce
yikanmamalidi, eger yikanirsa pismez.
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