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Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

DENELI BALDIRCAN

5 adet orta boy patlican

1 cay bardag pilavlik bulgur
1 adet blyUk kuru sogan

1 corba kasigi domates salcasi
2 adet sivri biber

2 adet domates

1 tath kasigi tuz

1 kicUk cay bardagi siviyag
2 su bardagi su

Uzeri igin:

1 kase sarimsakli yogurt

# Once patlicanlar gubuklu soyulur, kusbasi blyukliginde dogranir, tuzlu suya atilir, yarim saat bekletilir.

# Bu arada sogdanlar ince kiyilir, domates ve biberler ki¢cUk kuglk dogranir. Bulgur yikanir ve suyu stzulUr.

# Tencereye sogan ve siviyag konur, orta ateste sogan pembelesene kadar kavrulur.

# Biber atilir, sararana kadar ¢evrilir, sal¢a ve tuz ilave edilir. Domates katilir, seklini kaybedene kadar pisirilir.
# Patlican katilir, alt-Gst edilir. 10 dakika sonra bulgur ve sicak su konur.

# Kapak kapatilir. Kaynama noktasina geldikten sonra ates kisilir, yarim saat pisirilir.

# Atesten aldiktan sonra servis tabagdina alinir, izerine sarimsakli yogurt gezdirilir.

Not: Deneli Baldircan Kirikkale Karakegili'ye 6zgi bir sebze yemegidir.
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