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SULTAN PATLICAN

1 kg patlican

200 gr kuzu eti

250 gr taze mantar

1 adet kuru sogan

5 adet sivri biber

250 gr dogranmis domates
2 adet orta boy patates

2 adet havucg

2 adet kirmizi biber

1 tath kasidi tuz, karabiber, pul biber, kekik
1 yemek kasigi yag

2 dis sarimsak

Patlicanin kabuklarini aralikli desende soyup parmak kalinliginda dogradiktan sonra az tuzlu suda yarim saat
bekletelim.

Bu arada yemeklik dogranmis sogan, kiyilmis sarimsak ve biberi tencerede yag ile soteleyelim.

Kusbasi dogradigimiz eti ilave ederek iyice kavuralim domates ve baharatlari ilave ettikten sonra iki su bardak
su ilave ederek 15 dakika agir ateste pigirelim.

Suda acisi alinmig patlicanlar , kip dogranmis patates ve havuglari ayri ayri kizgin yagda kizartip yaglarini iyice
stzelim.

Genis bir tepsiye sirasiyla patlicanlari, patates ve havuglari déseyelim.

Mantarimizin yarisini kip seklinde dograyip arasina serpelim.

Tenceredeki et sotemizi malzemenin tzerine gezdirelim.

Kalan mantarlari ve kirmizi biberleri iri olarak dograyip Ustini sisleyelim.

35 dakika 180 derece firinda pigirelim.
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