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SARKIC

3 adet patlican

2 adet sogan

4 tane patates

300 gr kiyma

300 gr mantar

1 yemek kasigi salca

2 -3 yemek kasiJi siviyag

1 cay kasigi karabiber ve karabiber
1.5 ¢ay kagi§i tuz

Yarim demet maydonoz

Sosu igin, 2 domates rendeleyin.tavaya koyun. 2 dis sarimsak ezerek ekleyin. 1 yemek kasigi salga ekleyip
karistinin. Karabiber ve tuzu ¢ay kasiginin ucu kadar koyun, ocagi kapatin. Bu sosu yemek pismek Uzereyken
hazirlayin. Sicak olsun.

Tencereye 2-3 yemek kasigi yagdi koyun.sodani yagda kavurun. Kiymayi ekleyin.kiymanin rengi dénene kadar
pisirin. Kip seklinde dogranmig mantarlari ekleyin ve ocagin altini kisin. Kisik ateste suyunu salip (mantarlar
suyunu salar) suyu ¢ekilene kadar pisirin. Sonra kiyilmig maydanoz, tuz ve baharatlari ekleyip ocagi kapatin.
Ocakta kiymali mantarli harg piserken yuvarlak dilimlenmis patatesleri ve patlicanlar kizgin yagda ¢ok az
kizartin, kizartma gibi degil. 1-2 dk. sadece. Daha lezzetli oldugunu digtinlyorum. Margarinle yaglanmig kare
borcama patateslerin yarisini dizin.lizerine kiymali harcin yarisini koyun, yayin. Uzerine patlican dilimlerini
yerlestirin. Onun tzerine kiymanin geri kalanini dékin ve yayin, en Uste patateslerin geri kalanini dizin.
Borcamin bir ucundan 1 ¢ay bardagi suyu dékin. Hafif sallayin su kenarlardan yayilsin. Borcami alliminyum
folyo ile kapatin.200 derece firinda tam 30 dk. pisirin. folyoyu ¢ikartip 10 dk.da st agik olarak pisirin. icin.)
Servis ederken domates sosundan koyun, yaninda piring pilavi, yodurt ile servis edin
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