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KARNIYARIK

1 Kg dlizglin orta boy patlican
300 Gr. dana kiyma

2 Adet iri sogan

2 Adet olgun domates

4 Adet yesil sivri biber

1 Corba kasigi salca

1 Kahve fincani siviyag

1 Tatl kasigi tuz

1 Su bardagi kizartma yagi

1 Su bardagi kaynar su

# Patlicanlar gubuklu soyulur, bitiin olarak tuzlu suda yarim saat bekletilir.

# Tencereye 1 kahve fincani siviyag konur, 1sininca kiyma eklenir. kiyma orta ateste suyunu salip ¢ekince,
yemeklik dogranmis sogan eklenir.

# Soganlar da yumusayinca ince dogranmis sivri biber eklenir, biberler biraz pisince, dnce salga, sonra
rendelenmis domatesler eklenir.

# Tuz da ilave edilir ocaktan alinir.

# Acisi ¢cikmig patlicanlar, sudan alinir, iyice kurulanir.

# Tavaya kizartma yagi konur, yag kizinca, patlicanlar konur ve pembe renk alana kadar kizartilir.

# Kizaran patlicanlar kagit havluya ¢ikartilarak fazla yagi alinir.

# Yayvan bir tencereye ya da kapagi olan tavaya kizaran patlicanlar konur, kenarlarinda biraz mesafe birakarak
bicakla patlicanin boyundan kesilir.

# Ortadan kesilen patlicanlar enine biraz genigletilir, bu araliga hazirlanan kiymali harg konur.

# Uzerine yarim kesilmis sivri biber ve halka dogranmig domates konur. Bitin patlicanlar bu sekilde
hazirlandiktan sonra, 1 su bardagi sicak su karniyariklarin Gizerlerine gezdirilir. Tencerenin kapagi kapatilir.
# Tencere kisik ategli ocaga konur ve 20 dakika pigirilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Karniyangin son pisirme islemi 190 derece firinda 15 -20 dakika pisirilerek de tamamlanabilir.
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