B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TAVUKLU KARNIYARIK

Umran Yilmaz

3 Adet Patlican (Alacali Soyulmus)
200 g Tavuk Gogus Eti
2 Adet Sivri Biber

1 Adet Sogan

2 Adet Domates

Iste§e Bagl Salca
Iste§e Bagli Maydanoz
Iste§e Bagll Sarimsak
Istege Bagh Sivi Yag
Sos Igin:

Iste§e Bagli Domates
Istege Bagli Sivri Biber

Patlicanlar yikayip alacal soyalim. Her iki ucundan da bir santimlik kapali yer birakarak bigakla gizelim ve ikiye
bélerek kizgin yagda kizartalim. Bir tencerede az yagda, kus basi dogranmig tavuk etini, yemeklik dogranmig
sogan, sarimsak ve yesil sivri biberleri ara sira karistirarak kavuralim ve bir tath kasigi salca katip 1-2 dakika
daha kavuralim. Etler yumusayip suyunu ¢ekene kadar pisirelim. Tencereyi ocaktan alalim ve (zerine ince
kiyllmig maydanoz serpip yemegimizi karigtiralim. Kizartu@imiz patlicanlarin igini iki ucu kapali kalacak gekilde
kasikla gizik yerlerinden kayik gibi oyalim.Uzerlerini domates ve biberlerle susleyelim. Sicak suyla ezilen sal¢ca
ve domates pulresini patlicanlarin Gzerine dékelim. Yemegi patlicanlarin Gzerindeki domates ve biberler kizarana
kadar pisirelim.
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