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YOGURTLU SAKSUKA (ADANA)

4 adet orta boy kemer patlican

2 adet yesil carliston biber

1 adet kirmizi ¢arliston biber (salgalik ya da tarhanalik biber de denir)
Kizartmak igin;

1 su bardagi siviyag

Sos icin;

4 adet orta boy domates

1 yemek kasigi domates salgasi

6 dis sarimsak

1 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasigi elma ya da Gzim sirkesi
1 adet kesmeseker

1 cay kagigi tuz, karabiber

Uzeri icin;

2 su bardagi yogurt

Patlicanlar alacali (¢izgili) soyup uzunlamasina ikiye bélin. Parcalardan her birini uzunlamasina Ug parca esit
parcaya bolip bir santim uzunlugunda dograyin. Bol tuzlu suda aci tadinin gikmasi i¢in 20-30 dakika bekletin.
Sudan ¢ikardiginiz patlicani yikayip stizdikten sonra kagit navluyla kurulayin.

Diger taraftan, yesil ve kirmizi carliston biberleri temizleyip ince halkalar halinde dograyin.

Siviyagdi derin bir tavada kizdirip patlican ve biberleri kizgin yagda, iyice yumusayincaya kadar kizartin.
Sebzeleri el stizgeciyle tavadan alip kadit havlu serilmis tabagda aktarin, (kizartma iglemini isterseniz firitézde de
yapabilirsiniz)

Sosu hazirlamak igin; zeytinyadi ve irice dogradiginiz sarimsaklari orta boy bir tencereye aktarin.

Domatesleri soyup tavla zari formunda dograyin ve salgayla birlikte tencereye aktarin. Sirke ve kesmegekerleri
de katip tuz ve karabiberi serptikten sonra sos tenceresini orta isili atesin (zerine oturtun. Sosu sik sik
karistirarak kaynayincaya kadar pisirin.

Kaynamaya basglayinca ocagin altini kisip, kisik ateste 5 dakika daha pisirdikten sonra ocaktan alin.

Kizarttiginiz patlican ve biberleri servis tabagina alip tGizerine domates sosunu gezdirin. En Uste yodurdu gezdirip
Ik ya da soguk halde servise sunun.
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