Yarim kg. kemiksiz tavuk eti

3 Adet patlican

2 Adet orta boy kuru sogan

5 Adet sivri biber

1 Gorba kasigi domates salgasi
1 Su bardagi su

1 Su bardagi zeytinyagi

1 Tatl kasigi tuz

# Patlicanlar gubuklu sekilde soyulur, suda yarim saat bekletilir. Tavuklar uzun uzun kesilir, sogan halka
seklinde dogranir, biberlerin gekirdekleri ¢ikarilir, birkag par¢aya kesilir.

# Acisi ¢ikan patlicanlar tuzlu sudan alinir, kurulanir, énce enine 2 ya da 3 pargaya kesilir, sonra boyuna cetvel
gibi 1 santim kalinliginda dilimlenir.

# Patlicanlar, teflon tavada bulunan zeytinyaginda sadece renk alacak kadar kizartilir, kagit havluya ¢ikarilir.
# Ayni yagda tavuk etleri de sadece renk alacak kadar kizartilir. Biberler de birkag kez cevrilir, yagdan alinir.
# Kalan yadda en son soganlar kavrulur, ancak sogan tam pisgirilir.

# Bir tencerede kavrulmus soganin yarisi konur, Uzerine patlicanlarin yarisi dizilir, onun da tzerine tavuk etinin
yarisi ve biberin yarisi konur. Kalan malzemeler ayni sira ile Ust Uste tekrar yerlegtirilir.

# Bir su bardagi su ile 1 corba kasigi domates salgasi ve 1 tath kasigi tuz ince karigtirilir, patlicanh en
kizartmasina gezdirilir.

# Yemek, kapagi kapali olarak orta atesli ocakta 25 dakika pisirilir, sicak olarak servis yapillir.

Not: Bu yemege salca yerine domates konmasi énerilmez. Clnkl domatesin icerdigi su miktari domatesin
cinsine gére degisir.
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