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TAVUKLU KARNIYARIK

Gigdem Goéral Korucu

3 Adet Patlican

200 g Tavuk Gogsu Eti
2 Adet Sivri Biber

1 Adet Sogan

2 Adet Domates

1 Adet Kirmizi Biber (Kip Kesilmis)
1 Cay Kasigi Salga
1/4 Demet Maydanoz

1 Corba Kasigi Siviyag
50 g Rende Kasar

Sos Igin:

Istege Bagl Domates
istege Bagli Sivri Biber

Patlicanlar yikayip alacali soyup her iki ucundan da bir cm lik kapali yer birakarak cizelim ve kizgin yagda
kizartalim. (EGer finn tercih ediyorsak; her tarafina zeytinyadi strtlmas firin tepsisinde , firini 6nceden isitarak
195-200 derecede patlicanlar yumusayana kadar pisirebiliriz.) Bir tencerede ¢ok az yagda kusbasi dogranmis
tavuk eti, yemeklik dogranmis sodan, sarimsak ve yesil sivri biberi ara sira karigtirarak kavuralim ve bir tath
kasI§i salca ekleyip 1-2 dakika daha kavuralim. Uzerine kabuklari soyulup kiiglk parcalar halinde dogranmisg
domatesleri ekleyelim ve domatesler de eriyene kadar karisimi kavurup etler yumusayip suyunu ¢ekene kadar
pisirelim. Tencereyi ocaktan alip kiip kip dogranmis kirmizi biberleri ekleyip karistiralim. Kizaran patlicanlarin
icini iki ucu kapall kalacak sekilde bir kasik yardimiyla kayik gibi oyalim. Hazirlanan tavuk etli harci patlicanlarin
oyuk yerlerine egit sekilde dolduralim ve Uzerlerine rende kasar ilave ederek firina verelim ve kasarlar eriyinceye
kadar pigirelim. Uzerlerini domates ve biberlerle stsleyelim. Sicak suyla ezilen salga ve domates puresini
patlicanlarin Gzerine dékelim. Yemegi patlicanlarin Gzerindeki domates ve biberler kizarana kadar pigirelim.

© lezzetler.com tarif no:89386 « adi:Tavuklu Karniyarik « génderen:giiveyim « indirme tarihi:06.05.2024 - 04:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavuklu-karniyarik-vt65547
http://www.tcpdf.org

