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LUTENICE (CEKYA)

10 kg top (bostan) patlican (mimkin oldugunca az ¢ekirdekli)
4 kg etli kirmizi biber

2 demet maydanoz

20-25 (iri) dis sarimsak

4 yemek kasigi margarin

1 yemek kasigi toz seker

Tuz

1 cay bardadi Gzim sirkesi

Patlicanlari ve kirmizi biberleri yikayip kurulayarak firinda kézleyelim.

Kézlenmis patlican ve biberlerin kabuklarini soyun. Mimkin oldugunca ¢ekirdekli kisimlarini koymamaya
¢aligin. Kirmizi biberlerinde ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve tim malzemeyi ince Kiyin.

Hazirlanan malzemeyi blylkge bir tencereye alin ve saldigi suyunu ¢ekene kadar orta hararetli ateste
déndirdn, hi¢ suyu kalmayinca rendelenmis sarimsaklari, ince kiyllmig maydanozu, toz sekeri, tuzu, ve
margarini ilave edip yaklasik 10 dakika kadar dondirin.

Son olarak sirkeyi ilave edin ve bununla da 1-2 kez karistirin ve tenceredeki malzeme hoplamaya baglayinca
ocagi kapatin.

Kullanacaginiz temiz kavanozlari ve kapaklarini kaynar suda 5 dakika kadar kaynatin ve kavanozlar
sogumadan hazirlanan malzemeyi kavanozlara doldurun. Havasinin gikmasi i¢in arada sallayin ve kasikla
bastirarak doldurun. Kaynatilmig kapaklari kavanozlarin ajzina kapatin ve tencerenin icine ters cevirerek 10
dakika kadar da bu sekilde kaynatin.

Daha sonra kavanozlari ¢ikarin ve diiz ¢evirin. Soguyunca muhafaza edeceginiz bir dolaba yerlegtirin.

Not: Bu sekilde hazirladiginiz yiyecekleri buzdolabinda saklamaniz gerekmez. Oda sicakliyinda herhangi bir
dolapta da tiketeceginiz tarihe kadar bozulmadan muhafaza edebilirsiniz. Kavanozlari agtiktan ve bir kerede
tiketemedi@iniz taktirde buzdolabinda saklayin.
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