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MINI PATLICANLARLA SANDAL SEFASI

12 adet kiiglk patlican
250 gr dana kiyma

1 adet kuru sogan

1 yemek kasigi margarin

3 adet sivri biber

3 adet kirmizi biber

Tuz

Karabiber

Kekik

1 su bardagi kasar rendesi
1 su bardag domates sosu (sal¢ali su da olabilir)

Oncelikle patlicanlari bigakla delin ve tuzlu suda en az yarim saat olmak tizere beklemeye alin. Bu arada
kugbasi eti kizgin tavada iyice kavurun margarini de ekleyip kavurmaya devam edin. Incecik dogranmig sivri
biber ve kirmizi biberi ekleyip sotelemeye devam edin. Tuz ve karabiber ekleyip bir kenara alin. Suda bekleyen
patlicanlari yikayin ve kagit havlu ile iyice suyunu alin. Kizgin yagda her tarafini esit kizartin ve fazla yagini yine
kagit havlu ile alin. Hazirladiginiz hargtan iclerine pay edin. Uzerine domates sos yada sulandiriimis salga
doéklp, tuz ekleyin. Sicak firinda sos kaynamaya baslayana kadar pisirin. Kasar rendesi ekleyin ve birazda
onunla firnda kizarttiktan sonra servise hazir.
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