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PATLICAN OTURTMA

2 adet kuru sogan

4 adet orta boy patlican

500 gram dana kiyma

2 adet blyik domates

3 adet yesil biber

Yarim demet maydanoz

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi biber salgasi

3 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasigi kimyon

Yarim ¢ay kasigdi karabiber

1 cay kasigi tuz

Sosu icin:

1 yemek kasigi domates salgasi
1,5 su bardag sicak su

Uzeri icin:

1 adet domates

3 adet yesil biber

Patlicanlar yikayip alaca soyun ve bir parmak kalinliginda dilimleyin.

Dilimlediginiz patlicanlari yarim saat kadar bol tuzlu suda bekletin.

Bu esnada soganlari ve domatesleri kiip kiip biberleri ise ince ince dograyin.
Kiymayi tavada yag eklemeden kavurun.

Ardindan sirasiyla zeytinyagi, sodan, yesil biber, salca ve domatesleri ilave edin.
Tuzunu ve baharatlarini da ekleyip iyice pigirin.

Son olarak 1 su bardag sicak suyu icine ekleyip kaynamasini bekleyin.
Maydanozlari ince ince dograyip pisen kiymali sosa ekleyin ve altini kapatin.

Tuzlu suda bekleyen patlicanlari firin tepsisine dizin.

Uzerine zeytinyadi gezdirip tuz ekin ve firinda 200 derecede kizarana kadar pisirin.
Kizaran patlicanlarin Gizerine kiymali sosu yayin.

Salcayi sicak suyla karistirip agin ve patlicanlarin tizerine gezdirin.

Iri iri dogradiginiz domates ve biberlerle yemeginizi stsleyip tepsiyi yeniden firina verin.
Biberler ve domatesler pigince ¢ikarip sogumadan servis edebilirsiniz.
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