<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SEYHMILMUSI

2 su bardagi et suyu
Maydanoz saplari

1 bag nane

1 demet maydanoz

2 cay kasigi karabiber
Tuz

300 gr kiyma

2 orta boy sogan

10 corba kasigi tereyagd

1 kg kemer patlicani

250 gr yogurt

10 dig sarimsak dovilmis
1 orta boy domates

1 corba kasigi domates salgasi

Kemer patlicanlarin saplari kalacak sekilde fazlaliklar keserek temizleyin. Sap yerinden koparmadan
uzunlamasina doérde boliin. Cekirdek yataklarini temizleyin. Tuzlu suda 30 dakika bekletin.

Tavada tereyadi eritin. Yag kizinca ince dogranmig soganlari pembelesene kadar kavurun. Kiymayi katin. Kiyma
suyunu ¢ekene kadar kavurun. Kip kip dogranmis domates, biber salcasi, tuz, biber, nane, ve maydanozu
katin 3-4 dakika kavurun. Ocaktan indirin.

Pisireceginiz tencerenin dibine maydanoz saplarini déseyin. Patlicanlarin birer birer 5Snimuze alip dérde ayriimig
kollarin arasina hazirladiginiz hargtan koyun. Maydanoz saplari ile bir sap bir de dip boliminden baglayip
tencereye yerlegtirin. Uzerine gikacak kadar et suyu koyun. Tencereyi bir iki tagim kaynatiktan sonra kisik atege
alin. 25-30 dakika pisirin. Sahana alin Uzerine déviilmis sarimsakli yogurdu dokun.
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