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FIRINDA PATLICAN

6 adet patlican

Yarim kg. kuzu kugbasi
2 adet iri kuru sogan

6 ¢orba kasigi siviyag

1 corba kasigi salca

8 adet sivri biber

3 adet domates

1 tath kasigi tuz

yarim tatl kagigi karabiber
Kizartmak Igin;

2 su bardag siviyag

# Patlicanlar alacali soyulur, tuzlu suda yarim saat bekletilir, daha sonra sudan alinir, kurulanir. Boyuna arti
seklinde kesilir parmak uzunlugunda dogranir.

# Biberler boyuna kesilir, tohumlari ¢ikarilir, ortadan ikiye kesilir. Patlicanlar ve biberler ayri ayr kizgin yagda
kizartilir, kagit havluya ¢ikarilir,

# Diger tarafta soganlar ince kiyilir siviyagda kavrulur, Gzerine kugbagi et ilave edilir. Suyunu birakip ¢ekince
salca, tuz ve karabiber katilir, 5 dakika daha pisgirilir.

# Uygun buyUklikte firin kabina énce kizarmig patlicanlar konur, Gzerine sirasiyla, kizarmis biberler, kavrulmus
et ve halka seklinde dogranmis domatesler yerlestirilir.

# Yemek 6nceden isitilmis 200 derece firnda domatesler hafif seklini kaybedene kadar pigirilir, sicak olarak
servise sunulur.

Not: Domatesin i¢erdigi su miktarina gére yarim bardak su ilave edilebilir.
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