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PATLICANLI YAHNI

4 adet kemer patlicani

1 paket Maggi Firinda Arpa Sehriyeli Et Yahni harci
400 gr. kugbasi dana eti

500 gr. arpa sehriye

3 yemek kasigi tereyagi

1 adet kuru sogan

1 adet domates

5-6 adet yesil biber

6 bardak su

Patlicanlar alacali soyun ve boyuna dilimleyin. Acisinin ¢ikmasi igin tuzlu suda bekletin. Yikayip kurulayarak
kizgin yagda kizartin, fazla yaglarini kagit havlu ile alin. Yapigmaz ylzeyli bir firin kabini (Perde pilavi tenceresi
kullandim.)tereyadi ile yagdlayin ve patlican dilimlerini disariya sarkacak sekilde dizin. Uzerine ¢iJ arpa sehriyeyi
doékan, bir kenarada bekletin. Tencereye tereyaginin yarisini koyup eti kavurun. Dogranmis soganlari ve biberleri
ekleyip kavurmaya devam edin. Dogranmig domatesi, suyu ve maggi yemek harcini ekleyip karistirin ve
kaynayincaya kadar pigirin. Kaynayan harci sehriyelerin tizerine dékin. Onceden isitilmis 200 derece firinda
35-40 dakika pisirin. Biraz demlenince Firin kabini ters gevirerek servis tabagina ¢ikarin.
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