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SANDAL SEFASI

5-6 adet sisman patlican

Siviyag

Igi igin:

1 kg antrikot et

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

4-5 adet domates

3-4 adet sivribiber

Tuz

Uzeri igin

1 su bardagi kasar peyniri rendesi

Patlicanlari soymadan sadece sapini kisaltarak, uzunlamasina sapi dahil ikiye bolin. Kizartma tenceresinde
6nceden kizdirdiginiz yagda, patlicanlarin hepsinin iki tarafini da kizartin. Sonra bly{k bir tabagin igine
koydugunuz 2-3 katl kagdit havlunun Gzerine alip fazla yagini stizddriin. 2 yemek kasigi zeytin yagini kizdirarak
icinde tavla zarl kadar dogradiginiz etinizi, suyunu birakip geri gcekene kadar pisirin ve domates ve biberleri
dogray1p ete tuzla birlikte ilave edin. Firin tepsisinin i¢ine koydugunuz pismis yarim patlicanlarin igini bir ¢atal
yardimiyla ezerek yer agin. Igine pisen etten yeteri kadar koyun. Etin suyundan kaldiysa onu, kalmadiysa bir
miktar salcali su yapip ondan tepsinin igine koyarak tepsiyi 200 derece Istya ayarlanmis firina verin. 15-20
dakika pisirin glkarmadan son bes dakikasinda Gizerine kasar peyniri rendesi serpin erisin. Servis tabagina
koyarak ikram edin.
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