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KUZU ETLI KARNIYARIK

2 adet Patlicani

200 gram Kuzu Kugbasi

2 yemek kasig Tereyagi

1 yemek kasidi Zeytinyagi

1 adet Kirmizi Sogan

2 dis Taskopri Sarmsag!

1 adet Sari Kaliforniya Biber

1 yemek kasigi Domates Salgasi
1 yemek kasidi Biber Salgasi
1/2 bardak Su

1/2 bardak dogranmis Domates
2 yemek kasigi Dolmalik Fistik
Vs cay kasigi Tarcin

1 cay kasigi Kirmizi Toz Biber
2 yemek kasigi Taze Nane

2 dal Taze Kekik

Tuz

Karabiber

Patlicanlari ocaga alin ve altini agip k6zlemeye baglayin.

Tencereyi ocada alin ve zeytinyagdini ilave edin.

Etleri bir kaseye alin ve Uzerine tuz ve karabiber serperek lezzetlendirin.

Yag isindiktan sonra etleri tencereye alin ve icerisine dolmalik fistiklari da ilave edip kavurun.
Etler ve dolmalik fistiklar renk aldiktan sonra sogani ve sarimsaklari da ilave edin ve kavurmaya devam edin.
Ardindan sari biberi ekleyin ve yumusayana kadar pigirin.

Icerisine salgayi ilave edin.

Targin, toz kirmizi biber, tuz ve karabiber de serpin ve her seyi giizelce kavurun.

Domatesi ekleyin ve biraz daha su ekleyip tekrar glizelce karigtirin.

Kekigi ekleyin ve kisik ateste 5 dakika daha pisirin.

Kézlenen patlicanlar zeytinyadi ile yagladiginiz firin kabina alin.

Ortasini bir bigak yardimiyla agin.

Hazirladiginiz et ile patlicanlari bolca doldurun.

Uzerinden biraz tereyag birakin.

Onceden isitilmis 200 derece firinda 5 dakika daha pisirin.

Finndan ¢ikardiktan sonra tizerine taze nane yapraklari stsleyerek servis edin.
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