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PATLICAN KARNIYARIK

1 kilo patlican

200 gr kiyma

3 adet domates

3 adet carliston biber

3 adet sogan

1 tath kasidi dolma fistigi
1 tath kasigi kekik

1 tath kasidi kus GzOmU
1 demet dereotu

1 klicUk paket margarin
1 tath kasidi tuz

1 kasik dolma baharat

Patlicanlar Ugtiir taraftan uzunlamasina serit cikararak aralikh soyulur. Uzerine bir kagik kadar tuz serpilip bir
kenarda bir saat kadar birakilir. Bdylece aci suyunu salivermis olan patlicanlar yikanip kurulanir ve tavada
mUnasip miktar margarin yaginda ¢evirerek kizartilir. Kigik bir tencerede, rendenin iri tarafi ile rendelenmis
olan soganlar hafif bérttlrtlir ve kiyma da ilave edilip bes dakika kadar beraberce kavrulur, bundan sonra
kekik, fistik, GzUm dereotu, bahar ve rendelenmis domates de katilarak hepsi birden 10 dakika kadar pigirilir.
Kizaran patlicanlar, bir tepsiye dizilir. Ortalan bir kasikla boylamasina muntazam olarak yarilir, yapilan i¢'ten
birer kasik dolusu veya aldiinca doldurulup Gzeri uztrr kesilmis biber ve dilim domates ile sUslenir. Bir ¢cay
bardadi da su' ilave edilerek pisirilir. 25 - 30 dakika sonra atesten alinip tabaga aktarilir ve sicak servis yaplilir.
«Aktarirken patlicanlarin sekillerini bozmamaya dikkat etmelidir.»
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