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PATLICANLI ET TAVASI (MALATYA)

Malatya Valiligi

1 kg orta yaglh kusbagi et

1,5 kg kemer patlican

3-4 tane yesilbiber

2 bas kuru sogan

4-5 tane domates

3 yemek kasigi tereyagi

Kizartmak icin, 1 su bardag sivi yag
Tuz

Karabiber

Kirmizi pul biber

Patlicanlari yikayin. Alacali olarak soyup U¢ parmak eninde keserek dérde bdlin. Tuzlu suda 20-25 dakika
bekletin.

Bol suda yikayin. Bir bezin Uzerine alarak kurulayin. Patlicanlari iki gruba ayirin. Birinci grubu, tepsinin dibine tek
sira halinde bosluksuz olarak dizin.

Ikinci grubu ise, kizgin yagda kizartin.

Biber ve domates dilimlerini de kizartarak ayri ayri kaba alin.

Bu arada eti yikayin. Atesin Gzerine koyun.

Et kendi biraktigi suyunu ¢ekince yemeklik olarak dogranmig sogani ve eti, yagda birlikte kavurun.

Uzerine dogranmis domates ilave edin.

Tuz, kirmizi pul biber ve sicak su koyarak et yumusayincaya kadar pisirin.

Tepsiye dizilen ¢ig patlicanlarin Gzerine pismis kusbagi etleri dizin (Et, suyundan stzllerek ¢ikarilir.)

Etin Gzerine kizarmig patlicanlari yayin.

Daha sonra kizarmig biber ve domates dilimlerini dizerek et suyundan bir miktar ilave edin. Et suyu miktari,
sebzelerin aralarindan goriinecek kadar olmalidir.

Once atesin Uzerinde yemegi biraz pisirin.

Daha sonra firina koyarak yuzl kizarinca ¢ikartin. Pilav ile birlikte sicak servis yapin. Yerken karabiber de
kullanabilirsiniz.
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