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PEHLI (KAYSERI)

Kayseri Ticaret Odasi

1 kilo pehlilik et (tim kaburga ikiye bdllinecek)
500 gr patlican

250 gr yesil sivri biber

500 gr domates

2 yemek kasigi salga

Cirgalan kirmizi toz biber

Tuz

2 dis sarimsak

Koyunun kaburga kismindan alinan pehli eti, az bir yag ile tencerede, etin arkasi 6ni nar gibi kizarana dek
pisirilip, tas tencerenin veya kalin bakir tencerenin alt kismina désenir. Uzerine kip kip dogranmig patlicanlar
(6ncesinde patlican tuzlu sui le yikanir), patlicanin Gzerine ise biberler, sarimsak ve yine kip kiip dogranmis
domatesler konur. Tuzu ayarlanir. Sal¢a ve kirmizi biberle yapilan sal¢cali sos yemegin tzerine dokilerek agzi
Ortaldr. Hig kanstinimadan ¢ok kisik ateste yaklasik 4-5 saat piser. Pistikten sonra ¢anak ters cevrilir. Etler
yemegin Uzerinde kalir. Sicak servis yaplilir.
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