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PATLICAN ICINDE ET SOTE

4 adet kemer patlican

Yarim kilo sotelik et

2 adet domates

2 adet sivri biber

1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 adet kuru sogan (butin olarak kullanilacak)
1 su bardagindan biraz az sicak su
Kasar peyniri dilimleri

2-3 yemek kasigdi sivi yag

Kekik

Tuz

Karabiber

Oncelikle patlicanlarin acisini almak igin hepsini 3-4 parmak genigliginde kesip dolma gibi iclerini oyun ve tuzlu
suda 10-15 dakika kadar bekletin.

Et soteyi hazirlamak igin didikli tencereye dnce yadini koyup eti ekleyin.

Birkag kere karistirdiktan sonra kalan tim malzemeyi (soyulup dogranmig domatesleri, dogranmis sivri biberleri,
salcalari, bitln sogani, kekik, tuz ve karabiberi) dudukIi tencereye koyun.

1 su bardagindan biraz daha az sicak suyu da ilave edip et sotenizi pismeye birakin.

Bu esnada patlicanlari tuzlu sudan alip bol su ile duruladiktan sonra iyice kurulayin.

Kizartma tencerenize yaginizi koyup kizdirdiktan sonra patlicanlarin her yerini kizartin.

Kagit havlu tzerine alip fazla yagini emdirin. limaya birakin.

Pigen et soteden kagik ile alip kizarttiginiz patlicanlarin i¢lerini doldurun.

Ustlerine kasar peynir dilimleri ya da rendelenmis kasar peyniri koyup 175 derece firinda peynirler eriyinceye
kadar pigirin.
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