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PATLICANLI TOMBAK

Malzemeler:

5 adet kemer patlican
Yarim kilo sotelik dana kusbasi
2 adet sogan

1 yemek kasigi salca

2 adet domates

2 adet sivri biber

2 yemek kasi§i tereyagi

1 su bardagi sivi yag

2 ¢ay bardagi su

Yarim demet maydanoz
Yeteri kadar tuz karabiber

Hazirlanisi:

Patlicanlar alacall soyup sivi yagda kizartin. Firin kabina alin. Sogani rendeleyin. Domatesin birinin kabuklarini
soyup minik dograyn. Eti tencereye alip suyunu salip gekinceye kadar kavurun. Tereyagi, sogan, salga ve
domatesi ekleyip 2-3 dakika kavurun. Uzerine 1 cay bardag su ekleyip etler yumusayip suyunu gekinceye
kadar pigirin. Tuz ve karabiber ekleyin. Patlicanlari boyuna bigakla kesip ortasini agin. Kiyilmig maydanoz
serpin. Uzerini pismis etle doldurun. Etin kalan suyunu tepsiye koyun veya bir kahve fincani su ekleyin. Uzerine
kalan domatesi ve biberi dograyip sisleyin. 180 derecedeki isitilmis firinda 15 dakika pisirip servise sunun.
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