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TAVUKLU KARNIYARIK

3 adet bostan patlicani

250 g kemiksiz tavuk g6gus eti
1 orta boy sogan

Tuz

45 g (3 corba kasigi) Sana
Taze ¢ekilmis karabiber

1 ¢corba kasigi un

150 ml (2/3 su bardagi) st
Aygicek yagi

Rendelenmis kasar peyniri

Hazirlk:

Patlicanlar saplarini Ustlerinde birakip, yapraklarini alin. Alacall bigimde soyun ve ortadan ikiye bélin. Her bir
yarigin igini kayik seklinde oyarak gikartin.

Tavuk filetolarini kibrit ¢dplinden biraz daha kalin dograyin.

Sana'nin 2 ¢orba kagigini bir tavada eritin. Yag kizinca sodani ilave edin. Soganlar hafif pembelesince, tavuk
etlerini, tuz ve karabiberi de katip, 2-3 dakika sote edin.

Hazirlik bdliminde goésterilen bicimde patlicanlari ayiklayin. Tavuk etlerini dograyin.

Sogani ve tavuklari kizgin Sana'da 2-3 dakika kavurun. Atesten alip, bir kenarda sicak tutun.

Bu arada kalan Sana'yi bir tencerede eritin. Yag eriyince unu ilave edip, un kokusu gidinceye kadar kavurun.
Azar azar sutl ekleyerek, tavadaki karisima yedirin.

Finnimizi 170° C'ye getirip, Isitin.

Bir fritézde ya da kizartma tenceresinde aycicek yagini kizdirin. Patlicanlarn kizgin yaga atip, hafif¢e renk
alincaya kadar kizartin. _

Kizaran patlicanlari stizdiirerek yagdan alin. Bir firin kabina dizin. Iglerine tavuklu harci koyun, tzerilerine beyaz
sosunu gezdirin. En son olarak da rendelenmis kasar peynirini serperek énceden isitilmig firina strdin. Ustleri
iyice kizarip, patlicanlar yumusayincaya kadar yaklasik 20 dakika pisirin.
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