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PATLICAN OTURTMA

2 bostan patlicani (kabuklari serit biciminde soyulup, enine dilimlenmis)
1 su bardag rafine yag

2 ¢orba kagigi maydanoz (ince kiyllmig)

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 orta boy sogan (ince kiyllmig)

250 gr yagsiz kiyma

2 domates (ince dogranmis)

2 su bardagi su

1 corba kasigi + 1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

2 kuguk domates (ortadan ikiye boélinmas)

2 dolmalik biber (cekirdekleri ve beyaz kisimlari ayiklanip, her biri ortadan ikiye bélinmus)

Patlicanlar genisce bir kaba koyup, 1 ¢orba kasi§i tuz serpiniz. Patlicanlarin Gstind 1 cm agsacak kadar su
doldurup, kabi bir kenarda yarim saat bekletiniz.

Bu arada, orta boy bir tencereye tereyagi koyup, eritiniz. Sogani koyup 3 dakika, renkleri pembelesene kadar
kavurunuz. Kiymay! ekleyip, siirekli karigtirarak. 8 dakika kavurunuz.

Ince dogranmis domatesi, suyu, kalan 1 ¢ay kasidi tuzu ve biberi katip, 10 dakika daha pisiriniz. Tencereyi
atesten alip, icindeki karisimi bir siizgecten sizerek, suyunu ve stizgecte kalan harci ayr ayr saklayiniz. Tuzlu
suda bekleyen patlicanlari sudan ¢ikarip, kadit peceteyle kurulayiniz. Orta boy bir tavaya rafine yagdi koyup,
kizdiriniz. Patlicanlar koyup, pembelesene kadar kizarttiktan sonra, delikli kepge ile tavadan alarak, bir tepsiye
yanyana diziniz.

Kiymali harca, maydanozu karistiriniz. Kiymali harci kasikla, tepsideki patlicanlarin tstiine esit olarak déseyiniz.
Ortadan ikiye bdlinmus domatesleri ve dolmalik biberleri en Uste yerlestiriniz. Szmis oldugunuz har¢ suyunu
tepsiye dokup, tepsiyi Ustl kapali olarak firina strtintiz. 30 dakika pisirdikten sonra, tepsiyi firindan alip, servis
ediniz.
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