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PATLICANLI GUVEC

500 gram kugbasi dana eti (istege bagl olarak kuzu eti de kullanabilirsiniz)
3 adet patlican (alacali soyulmus ve kiip dogranmig)

2 adet sogan (yemeklik dogranmig)

3 dis sarimsak (ince dogranmig)

3 adet domates (kabugu soyulup kiip dogranmis)

2 adet yesil biber (istege bagl olarak aci biber ekleyebilirsiniz, dogranmig)
1 yemek kasigi domates salgasi

1 tath kasidi biber salgasi

3 yemek kagsiJi sivi yag veya zeytinyadi

2 yemek kasi§i tereyagi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigdi pul biber

1 cay kasid kekik (istege bagl)

Tuz (damak tadiniza gore)

1 su bardag sicak su

Patlicanlari alacal soyup kip kip dograyin. Acisini almak icin tuzlu suda 20 dakika bekletin, ardindan sudan
gegcirip kagit havluyla kurulayin.

Tencereye sivi yagi ve tereyadini koyup isitin. Kugbagi etleri ekleyin ve yiksek ateste, suyunu salip ¢ekene
kadar kavurun.

Kavrulan etlere dogranmig soganlari ve sarimsaklari ekleyip birka¢ dakika kavurun. Ardindan dogranmig yesil
biberleri ekleyerek karigtirmaya devam edin.

Domates ve biber sal¢asini ekleyin, 2-3 dakika kavurun. Kip dogranmis domatesleri ilave edin ve sebzeler
suyunu birakip hafif pisene kadar karigtirarak pisirin.

Karisima kip dogranmis ve suyu stizilmus patlicanlari ekleyin. Tuz, karabiber, pul biber ve kekik gibi
baharatlari da ekleyip karistirin.

Sicak suyu ekleyin. Tencerenin kapagini kapatip kisik ateste 30-40 dakika, etler ve sebzeler iyice yumusayana
kadar pisirin. (Firinda yapmak isterseniz karigimi glive¢ kabina alin, Gzerini aliminyum folyo ile kapatip 180
derece firinda 45-50 dakika pisgirin.)

Guveci sicak olarak servis edin. Yanina piring pilavi veya lavas ekmegiyle harika bir uyum saglar.
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