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OTLU KARNIYARIK

4 orta boy patlican
Kizartmak igin sivi yag

1 demet cibes otu

1 demet hardal otu

Birkag yaprak ispanak

1 yaprak pazi

1 kapya biber

4 levrek fileto

2 orta boy domates

2 dolmalik yesil biber

3 dis sarimsak

Bir tutam kiyilmig maydanoz
8-10 arpacik sogan

100 gr rendelenmis kasar peyniri
Tuz, karabiber

100 ml krema

Sosu igin:

3 domates

30 gr tereyagdi

Yarim demet taze feslegen
Tuz

Sos icin rendelenmis domatesi tavadaki tereyaginda pisirin. Ocaktan almaya birka¢ dakika kala kiyilmis taze
feslegeni ilave edin. Sosunuz hazirdir. Patlicanlarin saplarini kisaltin ve kabuklarini alacali soyun. Alta
gecmeyecek sekilde boydan boya ¢izin. 20-25 dakika tuzlu suda bekleterek acisini alin. Yikayip kuruladiginiz
patlicanlari kizgin yagda kizartin. Kagit pecete Uizerine aktararak fazla yaginin stiziilmesini saglayin. Otlari
yikayip suizin, irice dograyin. Arpacik soganlar kip seklinde dogradiktan sonra birkag kasik sivi yadla tavada
cevirin. Otlari ekleyin. 10 dakika kavurun. Kip seklinde kesilmis kapya biber ile domatesi, kiyilmis maydanozu,
sarimsaklari, dogranmig biberleri ve levrek filetoyu ilave edin. Tuzunu ve damak tadiniza gére baharatini serpin.
Orta ateste bes dakika kadar pigirin. Kremayi ekleyip ocaktan alin. Karigim ilininca patlicanlarin ortasina
paylastirin. Uzerine rendelenmis kasar peyniri serpin. Onceden isitiimis 200 derecedeki firinda peynirler
kizarincaya kadar pisirin.
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