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SIK MUALLA

8 adet kemer patlican

2 adet orta boy kuru sogan
4 adet iri domates

1 su bardagi kirmizi mercimek
1 corba kasigi biber salgasi
6 ¢orba kasigi aycicek yagi
1 tath kasigr kuru nane
yarim tatl kasigr kimyon
yarim tath kasigi karabiber
1 tath kasigi tuz

8 - 10 dal maydanoz

# Patlicanlar gubuklu soyulur. Batiin olarak tuzlu suda yarim saat bekletilir.

# Bu arada yikanmis kirmizi mercimegin Uzerine iki su bardagdi su eklenir. Kisik ateste suyunu ¢gekene kadar
pigirilir.

# Tencereye siviyad konur, ince kiyillmig sogan eklenir, pembelesene kadar kavrulur. Uzerine salca ve
haslanmis mercimek katilir, birka¢ dakika kavrulur.

# Daha sonra rende domates eklenir, kaynama noktasina gelene kadar pisirilir, nane, kimyon, karabiber, tuz
katilir, kanigtirilir, atesten alinir.

# Patlicanlarin suyu iyice szulir, dnce enine U¢ pargaya kesilir, sonra boyuna yarim santim kalinliginda
dilimlenir.

# DUz tabanli bir tencerenin tabanina bir sira patlican dizilir, Gzerine bir miktar mercimekli har¢ konur. Malzeme
bitene kadar bu islem kat kat koyarak tekrarlanir.

# En Uste bir cay bardag sicak su gezdirilir, tencerenin kapagi kapatilir, dnce orta ateste 10 dakika, sonra kisik
ateste 20 dakika olmak Uzere yarim saat pigirilir.

# llik servis yapilacagi sirada lizerine maydanoz serpilir.

Not: Sik Mualla, Hatay Reyhanli'ya 6zgi bir yemektir.
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