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SULTAN KAYIGI

Seda Yetiskin

2 bostan patlicani

500 gr kugbas! et

300 gr mantar

2 sivri biber

3 domates

1 sogan

1 tath kasidi biber salgasi
5 yemek kasigi zeytinyagi
1 su bardag sicak su
Tuz

Karabiber

Kimyon

Uzeri icin;

1 kirmizi biber

150 gr kasar peyniri rendesi
Maydanoz

Kizartma icin;

Aycicegi yag

1-Patlicanlari yikayip enlemesine ortadan ikiye kesin ve kenarlardan 1,5 cm kadar bogluk birakip igini oyun.
Tuzlu suda 15 dakika bekletin. Kagit havlu ile kurulayip kizgin yagda kizartin. (Kizartma yerine patlicanin icine
ve etrafina firga ile zeytinyadi strlp firinda yumusayincaya kadar da pisirebilirsiniz.)

2-Domateslerin kabuklarini soyup kip seklinde dograyin. Biberleri ince dograyin. Mantarlari firgalayarak yikayin
ve ince ince dilimleyin. Sodani piyazlik dograyip zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavurun. Etleri ekleyip
renkleri dedisene kadar ylksek ateste 1-2 dakika soteleyin. Domates, biber, salga ve mantarlari ekleyin. Sicak
su ilave edip kisik ateste etler yumusayincaya kadar pigirin.

3-Patlicanlar firin kabina dizin. Hazirladiginiz etli karnisimi patlicanlarin iglerine paylastirin. Suyunu Gzerine
doékin. Rendelenmis kasar peynirini serpigtirin. Kirmizi biberi ince seritler halinde dograyip patlicanlarin
tzerlerine dizin ve 200 dereceye ayarlanmis firinda hafif kizarincaya kadar pisirin.

4-Uzerini maydanoz ile sisleyerek sicak servis yapin.
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