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TAVUKLU KARNIYARIK (DIYET)

4 orta boy patlican (ortalama 800 gr)
500 gr tavuk gégsu

100 gr yesil biber

1 kg domates

2 adet kuru sogan

Tuz, karabiber, kekik, nane

Patlicanlari saplarini kesmeden yikayip kurulayin. Karinlarina boylamasina gizerek firinda yumusayincaya kadar
10-15 dakika kadar pigirin. Diger bir tarafta ince yemeklik dogranmis sogani sivi yagda pembeleginceye kadar
pisirin. Icine kiglk kugbasi halinde dogranmis tavuklari ilave edip tavuklar pisene kadar ¢evirin. Biberlerin dort
tanesini ve domateslerin birini ayirin. Biberleri ince halkalar halinde dograyip domateslerinin kalani rendeleyin.
Tavuklar rengini degistirince dogranmigs biberleri ve rendelediginiz domatesleri, tuz ve baharatlari ekleyip
karniyangin igini hazirlayin. Ocaktan aldiginiz harci firndan ¢ikardiginiz patlicanlarin i¢ine doldurun, kalan sosu
da Ustlerine d6ékin. Ayirdiginiz biberleri ve domatesleri dilimleyerek patlicanlarin Gstin( susleyin. Yemeginizi
180 derecede isitilmig firinda, 20 dakika kadar pisirip sicak olarak servis edin.

ML® Cigerli Karnivarik icin tiklayinML® Karniyarik Kurusu icin tiklayin

ML® Cigerli Karnivarik (gorsel)

© lezzetler.com tarif no:5936 « adi:Tavuklu Karniyarik (Diyet) « génderen:AyGolgesi « indirme tarihi:19.04.2024 - 23:15


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavuklu-karniyarik-diyet-vt4760
https://tr.ml.md/cigerli-karniyarik-vt1530
https://tr.ml.md/karniyarik-kurusu-vt1629
https://video.lezzetler.com/cigerli-karniyarik-gorsel-vt44180
http://www.tcpdf.org

