%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PATLICAN TIRIDI (KONYA)

https://www.cumhuriyet.com.tr

600 gram patlican

250 gram kiyma

110 gram domates

1 adet sogan

1 adet tandir ekmegi

6 gram tuz

30 gram zeytinyagi

30 gram domates salgasi
6 gram kirmizibiber

4 gram karabiber

Uzeri icin:

300 gram slizme yogurt
12 gram sarimsak

30 gram maydanoz

Genis bir tava icerisine zeytinyagi ve dogranmis sogani koyup 1 - 2 dakika kavurun.

Domates salgasi ve kip halinde dogranmis domatesi ekleyerek domatesler yumusayincaya kadar kavurmaya
devam edin.

Uzerine kiyma, tuz, karabiber ve kirmizibiber ilave edip kapagini kapatip sonra 30 dakika pisirin.
Patlicanlarin kabuklarini alacali sekilde soyup kip halinde dograndiktan sonra aci sularinin gikmasi igin 15
dakika tuzlu suda bekletin.

Sonrasinda sivi yagda 15 dakika kizartin.

Kizartilan patlicanlarin yagini iyice stizdirdikten sonra tavada pisen karisima ilave edin.

Malzemelerin tamamini 2-3 dakika karistin ve ocagin altini kapatin.

Siizme yogurdu gatal ile ¢irpip Uzerine rendelenmis sarimsak ilave edin.

Kip halinde dogranmig tandir ekmegini servis tabagina koyun.

Uzerine 6nce ¢irpilmig sarimsakii yogurdu yayin.

Daha sonra pigen karigimi ekleyip ince kiyilmig maydanozla susleyerek servis edin.
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