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PATLICANLI KUZU INCIK

1000 ya da 1100 gram incik (6 adet)

200 gram dolmalik biber (5 adet)

100 gram tereya@i ya da margarin (5 ¢orba kagidi)
100 gram ¢ig krema (1 - 1.5 kahve fincani)
750 gram patlican (3 adet)

100 gram sodan (1 orta)

1 adet limonun suyu

200 gram ayrica sogan (2 orta)

250 gram domates (2 orta)

Tuz

Karabiber

1 Bir tencereye bes silme ¢orba kasigi tereyadi ya da margarin, alti adet incik ile ince kiyilmig bir orta bas sogan
koyarak, soganlar 6lmis bir hale gelinceye kadar asadi yukari on dakika kavurmali, sonra bunlara, iki bardak su
ile bir adet limonun suyunu katarak incikler, az pismis bir hale gelinceye kadar bunlari 40 dakika ateste pismeye
birakmalidir.

2 Sonra tencereyi atesten alarak incikleri ¢ikartmali, suyu bir sizgecten gegirmek suretiyle stizmeli ve her ikisini
de bir tarafa birakmalidir.

3 Sonra da temiz bir tencereye, bir tarafa birakmig oldugumuz incikleri ve onlarin Gzerine kenarlari soyulmus,
yarim parmak inceliginde uzunca kesilmis U¢ patlican, kibrit seklinde kesilmis 5 adet dolmalik biber, piyaz
sogani denen yarim ay seklinde kesilmis iki orta bas sodan.ve ki¢lk dogranmis iki orta domates, tuz,
karabiberiyle bir ceyrek kahve fincani ¢ig krema ve bir tarafa birakmis oldugumuz et suyunu da ilave etmeli,
incikler iyice pismis bir hal alincaya kadar orta kuvvette ateste asagi yukari 30 - 45 dakika pisirmeye birakmali
ve servis yapmalidir.
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