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PATLICANLI TIRIT

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

3 adet patlican

1 Y2 tath kasigi tuz

80 g tereyadi veya sadeyag

5 adet orta boy sogan, yarim halka dogranmis
150 g kiyma

7 adet sivri yesilbiber, ince dogranmis

4 adet orta boy domates, ince dogranmig

500 ml su, kaynar

1 cay kasigi karabiber

1 demet maydanoz, ince kiyllmig

3 adet tandir ekmegi veya 2 adet ekmek, bayat

Patlicanlar alaca soyun. Uzunlamasina yariya béldikten sonra yarim halka bigiminde incecik dilimleyin. 2 tatli
kasiJ! tuzla ovun ve 20 dakika bekletin.

Tavaya yag, sogan ve 1/2 tatl kasidi tuz koyun ve sogan pembele-sene kadar kavurun.

Kiymayi ilave edip kavurmaya devam edin. Daha sonra biber, do-mates ve tuzu yikanip sizilmis patlicani
katin. 5 dakika daha pisirin.

Su ve karabiberi ekleyin. Tuzuna bakip gerekirse biraz daha ekleyin.

Patlican yumusayana kadar pisirin.

10 dakika kadar ilk sicakliginin gegmesi igin bekletin.

Ekmekleri 2,5 santim eninde kare lokmalar halinde kesin ve bir tep-siye alin.

Uzerine patlicanl karnsimi gezdirin. Maydanoz serperek servis edin.

Not: Tirit bayat ekmekleri degerlendirmek igin her tirli malzemeyle yapilabilen ¢ok geleneksel bir yemektir.
Genellikle et suyu ve haglama et ile birlikte disUnulse de, bu tarifteki gibi sebzeli hazirlanan érnekler vardir.
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