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PATLICAN KAPAMA

500 gram kugbasi et

4-5 yemek kasigdi sivi yag
2 adet kirmizi biber

2 adet yesil biber

1 adet kuru sogan

1 dis sarimsak

1 tath kasidi biber salgasi
Tuz

Karabiber

Pul biber

4 adet patlican

2 adet patates

2 adet domates

1 su bardag sicak su

Etleri suyunu salip yeniden ¢ekene kadar kavurun.

Kirmizi ve yesil biberleri ufak ufak dograyin.

Soganlari ve sarimsaklari da yemeklik dograyin.

Suyunu ¢eken etlerin Uzerine sivi yagdi gezdirip biberleri, sodani, sarimsagi ve biber salgasini ilave edin.
Baharatlarini da ekledikten sonra kapagi kapall halde biberler ve soganlar yumusayana kadar pisirin.
Sebzeler yumusayinca altini kapatin.

Patlicanlari alaca soyup ince uzun dilimleyin. Tuzlu suda acisi ¢ikana kadar bekletin.

Domatesleri rendeleyin.

Sivi yagi kizdirip patlicanlarin her iki tarafini da kizartin.

Kizarttiginiz paticanlar kagit havlu serili tabaga alin.

Patlican dilimlerini kilitli bir kek kalibina aralarinda bosluk kalmayacak sekilde sikica dizin. Patlicanlarin kalibin
kenarlarindan sarkacagi sekilde pay birakmayi unutmayin.

Patatesleri yuvarlak yuvarlak dilimleyip kalibin tabanina patlicanlarin Gzerine dizin.

Patateslerin Gzerine de kavurdugunuz eti yayin.

Son olarak domates rendesini de etlerin Gzerine gezdirip yeniden bir sira patates dilimi dizin.

1 bardak sicak suyu da malzemelerin Uizerine gezdirip kenarlardan sarkan patlicanlari ortada toplayarak
malzemenin Gzerini kapatin.

Firni 200 dereceye ayarlayip kalibi firina verin.

Ustl kizarinca firndan alip kaliptan ¢ikarin.

Dilimleyerek servis edin.
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