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ZEYTINYAGLI PATLICAN KARNIYARIK

MALZEMELER _ _
5 ORTA BOY PATLICAN (GEKIRDEKSIZ)

2 ORTA BOY SOGAN

1 ORTA BOY HAVUG (HASLANMIS)

2 ORTA BOY KIRMIZI SALCALIK BIBER

100 GR. BEZELYE (HASLANMIS)

2 ORTA BOY DOMATES

1/2 GORBA KASIGI SALGA o

1 SU BARDAGI SIVI YAG (PATLICANLARI KIZARTMAK iCIN)
1/2 DEMET DEREOTU

1/2 GORBA KASIGI SEKER

8-10 DIS SARIMSAK

TUZ

KARABIBER

On hazirlik olarak patlicanlari alacall soyup karin kismini bicakla derince keserek tuzlu suda 1/2 saat bekletelim.
Patlicanlar yikayip kuruladiktan sonra kizdiriimig sivi yagda ve ¢ok harli ateste arkali 6nli kizartip su dolu bir
kabin icinde 5 dakika bekletelim. Tavaya 5 ¢orba kasigi sivi yagi alalim. Piyazlik dogranmig sodan ve
sarimsaklari pembelestirelim. Sonra ince seritler halinde dogranmis kirmizi biberleri ilave edip 2-3 dakika daha
kavurmaya devam edelim. Hagladigimiz bezelyeleri tencereye alalim. Haglanip tavla zar iriliginde dogranmig
havucu da ilave edelim. Ve tavayi atesten alalim. Tuzu, karabiberi sekeri ve kiylmig dereotunu ekleyerek
karnstiralim. Patlicanlarin karinlarina sebzeli harci dolduralim. Salcayi 1-1,5 su bardadi su ile inceltip tencereye
bosaltalim. Yemegi kapakli olarak agir ateste 20-25 dk. pisirerek atesten alip sogutarak servis yapalim.
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