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NOHUTLU KARNIYARIK

https://www.hasata.com.tr

1 su barda@i Hasata Kirsehir Kogbasi Nohut
4-5 adet karniyariklik patlican

1 adet sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
2 adet domates

1 cay bardadi sizma zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasig karabiber

4-5 dal ince kiyllmis maydanoz
Uzeri icin:

1 yemek kasigi domates salgasi
1 su bardagi su

2 yemek kasigi sizma zeytinyagi

Kaseye 1 su bardagdi Hasata Kirgehir Kogbagi Nohut ekleyin.

Uzerini gegecek kadar su ilave edip 8 saat tercihen 1 gece bekletin.

Tencereye yeteri kadar su koyup kaynatin. Uzerine yikayip slizdiigiiniiz nohutlar ekleyin. Hafif diri kalana kadar
haslayin.

Patlicanlar alacall soyup firin kabina alin. Uzerine zeytinyadinin yarisini gezdirip tuz serpin.

Onceden isitiimig 200 derecelik firnda patlicanlar hafif diri kalana kadar p|§|r|n

Tavaya kalan zeytinyadini ekleyip 1sitin. Uzerine yemeklik dogradiginiz sogan ilave edip yumusayana kadar
soteleyin.

Kip seklinde dogradidiniz domates ve domates salgasini ekleyip karistirin. Nohut, tuz ve karabiber ilave edin.
Son olarak ince kiylmis maydanoz ilave edip karistirin ve ocaktan alin.

Patlicanlarin ortasini uzunlamasina kesip agin. Hazirladiginiz harg ile patlicanlarin igini doldurun.

Sulandirmig oldugunuz sal¢ali suyu kenarindan gezdirin. Zeytinyadi gezdirip énceden isitiimis 200 derecelik
firnda 15-20 dk pisirin.

Finndan alip sicak olarak servise sunun.

Not: Nohutun firinda patlican ile pisecegdi sureyi dikkate alip dise hafif gelene kadar haglayin. Firina verirken
dilerseniz Gzerine biber de ekleyebilirsiniz.
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