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CIGERLI KARNIYARIK

7-8 adet patlican

7-8 corba kasigi siviyag
Harci Igin;

350 gr. kuzu karacigeri

2 adet kuru sogan

1 corba kasigi domates salcasi
1 cay bardagi aycicek yagi
1 cay kasigi toz seker

2 adet domates

Karabiber

Tuz

Uzeri Igin;

2 adet domates

# Patlicanlar gubuklu soyulur, acisinin ¢ikmasi igin tuzlu suda yarim saat bekletilir.

# Daha sonra patlicanlar yaglanmig tepsiye dizilir, yag gezdirilir. Uzerine aliminyum folyo kapatilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 190 derece firina verilir, yaklagik yarim saat pigirilir.

# Bu arada harg hazirlanir, soganlar yarim daire seklinde dogranir, iIsinmakta olan aygicek yaginin Gzerine
eklenir, seffaflagan kadar kavrulur.

# Salca eklenir, 2-3 dakika daha gevrilir. Kugbasindan daha ki¢ik dogranmis ciger katilir. Hizli ateste 15 dakika
kadar kavrulur.

# Uzerine seker, ince kiyllmis domates, tuz ve karabiber eklenir. Domates salgamsi bir ifade kazanana kadar
pigirilir.

# Finndan ¢ikan patlicanlar bir kasik yardimiyla yarilir ve yan taraflara dogru genisletilir.

# Hazirlanan harg yarilan kisimlara paylastirilir. Karniyariklarin Gzerine daire seklinde dogranmis domates konur,
tuz serpilir.

# Tepsi tekrar firna verilir, domatesler rengini degistirene kadar pigirilir.

Not: Aliminyum folyo, patlicanlarin yumusak kivamli ve saglikli pismesini saglar.
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