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PATLICANLI ET SOTE

Aylin Canay

500 gr et (kusbasi seklinde kendim dogradim)
500 gr patlican

2 adet orta boy kuru sogan

2 adet defne yapragi

2 dis sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi

Yarim yemek kasigi yemeklik acika (mecbur degil)
2 yemek kasigi siviyag

Tuz

Once patlicanlarimizi alacall soyup tuzlu suda bekletiyoruz, biz o arada etlerimiz arzu ettigimiz boyda
dogruyoruz soganlarimizida dise gelicek boyda dograyip siviyagda iyice soteliyoruz et disindaki diger
malzemeleride ekleyerek glizelce soteliyoruz en sonunda da etimizi ilave edip altini kisip suyunu salaana kadar
pisiriyoruz yeterli olmazsa az az sicak su ilave derek pismeye birakiyoruz, Suda olan patlicanlarn glzelce yikayip
kuruluyor ve kizgin yagda kizartip en az bir saat tel sizgegte bekletiyoruz ki tim yagini saliyor hazir olan
patlicanlarimizi firina dayanikl bir kaba bir sira patlican bir sira et olmak Uzere diziyoruz en sonunda Uzerine bir
iki biber dizip firnda 10dk kadar biberler kizarana kadar tutup sicak olarak servis ediyoruz.
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