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PATLICANLI GUVEC

750 gram yaglh koyun eti
5 bas sogan

1/2 bardak margarin yagi
6 patlican

1/2 kilo domates

1/3 bardak koruk suyu
Tuz

Karabiber

1 tutam targin

Eti kugbasi iriliginde parcalara dograyip bol suda yikamali ve bir stizgegte suyunu stizmeli.

Sogani yarim ay bigiminde ve ¢entilircesine dogramali. Sonra bunu margarin yagiyle birlikte tavaya koyup tahta
kasikla karigtirarak kavurmali. Sodanlarin rengi ddnlince et parcalarini igine atmali, tuzlayip targinlamali,
biberlemeli ve etler pembe bir renk alincaya kadar karistirarak kavurmal.

Patlicanlar alaca denilen bicimde soyup dilim dilim dogradiktan sonra egik duran oir tabaga dizmeli ve
Uzerlerine tuz serpip ;anm saat kadar bir kenarda birakmali. Bdylece acimtirak sulari gidecek olan patlicanlari
yarim saat sonunda iyice ylkamali ve sularini stizmeli Domateslerin kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini ¢ikarip
atinca kiguk pargalara dogramali. Etler kizarinca i¢ine domatesle patlican dilimlerini katmali, iyice karistirmali
ve genis bir glivece bosaltmall. Koruk suyunu da déktlkten sonra gerekirse biraz daha tuzlamali ve glivecin
agzini 6nce bir yagd k&gidiyle sonra kapagiyle sikica értmeli ve kabi orta isili bir atese veya firina koyup burada
iki saat kadar birakmali. Yemek pisince glivecin agzindaki kapadi ve yag kagidini ¢ikarip oldugu gibi sofraya
gbturerek servis yapmal.

ML® Givec icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:12695 « adi:Patlicanh Giiveg » gonderen:DARI « indirme tarihi:14.11.2025 - 08:49


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/patlicanli-guvec-vt9508
https://tr.ml.md/guvec-vt969
http://www.tcpdf.org

