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TAVUKLU KARNIYARIK

4 adet orta boy patlican

6 adet kemiksiz tavuk but
2 adet orta boy domates
2 adet sivri biber

Tuz

Karabiber

Taze nane

Maydanoz

Zeytinyad!

Patlicanlari alaca sekilde soyun ve Uzerine ¢entikler atin.

Hazirlanan patlicanlari 15[2120 dakika tuzlu suda bekletin.

Patlicanlarin suyunu sikin tepsiye koyun. Uzerlerine, 1[Zler yemek kasigi zeytinyadi gezdirin. Firini 200 dereceye
getirin ve patlicanlar pigirin, tepsiyi Ust rafa alarak firinin 1zgarasini ¢alistirin ve patlicanlari arada cevirerek,
rengi kKizarincaya kadar kizartin.

Bir tavada, kiigik kiigiik dogradiginiz tavuklari 1 gay bardagd su ile pisirin, suyunu gekince 1[?22 yemek kasgigi
sivi yag ekleyin ve karigtirarak kizarmasini saglayin. Kig¢ik kiguk dogradiginiz biberleri ekleyin. Biberler biraz
pisince domatesleri ekleyin, domatesler de pisince altini kapatin. Nane ve maydanozu ekleyin.

Patlicanlarin i¢ine harci koyun ve suyunu patlicana yedirin. Firinin 1zgarasinda 10 dakika kadar kizartin.
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