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PATLICANLI FIRIN MAKARNA

1 paket makarna

200 gr kiyma

1 adet kii¢lk kuru sogan

2 adet orta boy domates

1 cay bardagi siviyag
Yarim ytath kasigi karabiber
1 tath kasigi tuz

Ayrica;

4 adet patlican

2 su bardagi kizartma yagi

# Once patlicanlarin bagi alinir. Soymadan uzunlamasina cetvel gibi dogranir.

# Sonra Uizerlerine tuz serpilir, 10 dakika bekletilir, kagit haviuyla kurulanir.

# Patlicanlar sicak yagda agik pembe renkte kizartilir. Fazla yagini almak igin kagit haviuya cikarilir.

# ince dogranmis sogan yagda pembelestirilir. Uzerine kiyma atilir. Tane tane olmasi igin siirekli karigtirarak
kavrulur.

# Uzerine ince dogranmig domates, tuz ve karabiber eklenir. Domates seklini kaybedene kadar kapakili olarak
pigirilir.

# Hazirlanan i¢ bir tabaga aktarilir. Ayni tencereye, yikamadan 5 su barda@i su ve biraz tuz konur.

# Orta ateste su kaynayinca makarna atilir. 10-12 dakika yarim kapak kapatilarak pisirilir.

# Alti yuvarlak bir tencere alinir. Kizaran patlicanlar bosluk kalmayacak sekilde, merkezden yukari dogru siki siki
dizilir.

# Patlicanlarin Gizerine bir miktar makarna konur, biraz kiyma serpilir. Uzerine tekrar makarna ve kiyma konur.
Malzeme bitene kadar bu iglem tekrarlanir.

# Kagigin arkasiyla bastirilir,sarkan patlicanlar Gzerine toplanir. Kalan patlicanlarla da tizeri kapatilir.

# Onceden isitilmis 190 derece firinda 10-15 dakika pisirilir.

# Finndan ¢iktiktan sonra 10 dakika dinlendirilir. DUz servis tabagina ters gevrilir.

Not: Tuzlanarak acisi ¢ikarilan patlicanlar kizartma sirasinda daha az yag ¢eker.
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