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PATLICAN KAPAMA

5 adet patlican

2 adet patates

1 adet kuru sogan

3 yemek kasigi zeytinyadi
2 adet sivri biber

2 adet kapya biber

250 gram kugbasi dana eti
2 dis sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
2 adet domates

1 su bardag sicak su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
Kizartmak igin:

Yarim su bardagi sivi yag

Patlicanlar alaca soyup boyuna ince ince dograyin ve tuzlu suya koyun.

Patatesleri soyup ince ince dograyin.

Etleri tencereye alip kavurmaya baglayin.

Suyunu salip ¢cekene kadar etleri glizelce kavurun.

Etler kavrulurken kuru sodani ve biberi ince ince dograyin.

Kavrulan etlere énce zeytinyadini ardindan soganlari son olarak da biberleri ekleyin.

Salcayi da ekleyip biberler yumusayana kadar 10-15 dakika pisirin ve kenara alin.

Patatesleri sivi yagda hafifce kizartip kenara alin.

Tuzlu sudaki patatesleri stizlp kuruladiktan sonra onlari da yagda kizartin.

Finn tepsisinin ya da kelepgeli kek kalibinin tabanina pisirme kagidi serin.

Patlican dilimlerini ortasi bos kalacak ve dilimler kenardan sarkacak sekilde tepsiye yerlestirin.
Patlicanlardan kalan bosluga da patates dilimlerini yerlegtirin.

Kavurdugunuz etleri tepsiye aktarin.

Domates, sarimsak, tuz ve karabiberi robottan gegirip etlerin Gzerine gezdirin.

Patlicanlarin sarkan kisimlarini da etlerin Gzerine kapatin.

Finni 200 derecede 1sitip tepsiyi firina verin ve 20 dakika kadar pisirin.

Tepsiyi firndan aldiktan sonra genis bir servis kabina ters yiiz edip kek gibi dilimledikten sonra servis edin.
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