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TAVUKLU MANTARLI FIRIN PATLICAN

4 adet patlican

Iciigin:

1 su bardagi mantar

400 gram tavuk kusbasi

2 domates

2 sogan

2 sivri biber

1 demet maydanoz

Yarim su bardagi zeytinyagi
Tuz, karabiber, pul biber

Bostan patlicanlarini ikiye bélip iglerini oyun, kaynayan tuzlu suda 5 dakika kadar haglayin ve siziin. ic
malzemesi igin tavuk etlerini, mantarlari yikayip dograyin. Rendelenmis sogani da derin bir kabin i¢ine alin. Igine
kiyllmig maydanozu, rendelenmis domatesi ve ince dogranmis biberi ekleyip karistirin. Son olarak icine
baharatlarla beraber ekleyin. Bu i¢ harci patlicanlarin i¢lerine doldurun. Daha sonra da tencereye dizin. Hepsini
bitirince Uzerine sivi yag gezdirin. Patlicanlarin yarisina gelecek kadar da su ekleyin. Ocak tzerinde kapag!
kapali olarak 45 dakika kadar pismeye birakin. Daha sonra (izerine rendelenmis peyniri ekleyip 5 dakika daha
pisirin. Pisince servis tabagina alip sicak olarak ikram edin.
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