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PATLICAN ORTA

6 adet patlican (1 kg)

800 gr kuzu kugbasi

2 adet orta boy kuru sogan
3 adet domates

4 adet sivri biber

2 dis sarimsak

1 corba kasigi salca

1 corba kasigi tereyagi

3 corba kasigi siviyag

1 tath kasigi kirmizi pul biber
1 tath kasigi tuz

1 su bardagi su

# Et d0dUKIO tencereye aktarilir, Uzerine 1 su bardagi su konur. Kapagi kaptilir, hizli ateste pim ¢iktiktan sonra
kisilir, 8-10 dakika pisgirilir.

# Patlicanlar gubuklu soyulur, tuzlu suda yarim saat kadar bekletilir.

# Tencereye tereya@i ve siviyag konur, i1sinip kariginca ince dogranmig sogan atilir ve pembelesene kadar
kavrulur.

# Uzerine tohumlari ¢ikarlmis, iri dogranmig biber ve kiyilmis sarimsak katilir, renkleri degisene kadar pigirilir.
# Sonra salga, tuz, pul biber ve ince kiyilmis domates eklenir.

# Domates seklini kaybedince haglanmig et, suyuyla birlikte ilave edilir. Bir tagim pisirilir.

# En son boyuna 4 parcaya kesildikten sonra 3 parmak eninde dogranmis patlicanlar tste konur, bastirilir,
karistirimaz.

# Kapakli olarak, orta ateste 25 dakika kadar pigirilir.

# Atesten aldiktan sonra 15-20 dakika dinlendirilir, karistirilir, servise sunulur.

Not: Patlican Orta Konya'nin sevilen yemegidir. Orijinal tarifinde sal¢a ve sarimsak kullaniimaz.
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