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PATLICAN GUVEC

500 gram kugbasi et

3 adet patlican

2 adet domates

1 adet blylUk boy sogan

3 dis sarimsak

2 adet yesil biber

2 adet kirmizi biber

2 yemek kasigi domates salcasi
1 tath kasidi biber salgasi
Tuz

Karabiber

Kirmizi pul biber

Zeytinyad!

Taze maydanoz (servis igin)

Patlicanlar alacali soyun ve yuvarlak dilimler halinde kesin. Ardindan tuzlu suda 15 dakika bekletin ki acisini
¢ikarsinlar. Daha sonra suyunu sizip kurulayin.

Bir tavada zeytinyaginda patlican dilimlerini hafifce kizartin. Kizartma iglemi bittikten sonra fazla yagini almak
icin kagit havlu serilmig bir tabaga alin.

Sogani yemeklik dograyin, sarimsaklari ezin. Yesil ve kirmizi biberleri de kiigiik kiigiik dograyin.

Bir tencere veya derin bir tavada zeytinyadini isitin. Igine kugbasi etleri ekleyip suyunu birakip ¢ekene kadar
kavurun.

Kavrulan etlerin Gzerine dogradiginiz sogani ve sarimsaklari ekleyin. Soganlar pembelesene kadar kavurmaya
devam edin.

Ardindan dogradiginiz biberleri ekleyin ve biberler yumusayana kadar kavurmaya devam edin.

Domates salcasi, biber salgasi, tuz, karabiber ve istege bagl olarak kirmizi pul biberi ekleyin. Malzemeler
birbirine iyice karigsana kadar pisirmeye devam edin.

Gulveg¢ kabina 6nce kizarttiqiniz patlican dilimlerini, ardindan Gzerine hazirladiginiz etli harci ekleyin. Son olarak
dilimlediginiz domatesleri yerlestirin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda glvecler kizarana kadar pisirin. Pigirme suresi yaklasik olarak 40-50
dakika olacaktir. )

Finndan ¢ikan kugbasi etli patlican glveglerinizi sicak servis yapin. Uzerine taze dogranmis maydanoz
yapraklari serperek servis edebilirsiniz.
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