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Sire: 1 Saat dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:
Ana Malzemeler:

e 4 adet orta boy patlican

300 gr kiyma

1 adet sogan (kicik dogranmis)
2 dis sarimsak (dogranmis)

2 adet domates (rendelenmis)

1 yemek kasigi domates salcasi

1 cay kasigi tuz, karabiber

1 cay kasigi pul biber

2 yemek kasigi sivi yag

1 cay bardagi sicak su

1 adet yesil biber (lUzeri icin)

1 adet domates dilimi (Uzeri icin)

Yapihsi:
1. Pathicanlarn hazirlama:
1. Pathcanlari alacali soyun ve ortasina bir cizik atarak 20 dakika tuzlu suda bekletin (acihigini
almak icin).
2. Suyunu sUzlp kuruladiktan sonra bol yagda onli arkal hafif kizartin ve fazla yagini almak
icin kagit havlu Gzerine alin.

2. ic harci hazirlama:

1. Tavaya sivi yagi alin, dogranmis soganlari pembelesene kadar kavurun.
2. Kiymay ekleyip suyunu salip cekene kadar kavurun.

3. Sarimsak, rendelenmis domates ve salcay! ekleyip karistirin.

4. Tuz, karabiber ve pul biber ekleyerek 5 dakika daha pisirin.

3. Karniyariklan doldurma ve pisirme:
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1. Kizarmis patlicanlarin ortasini agarak hazirladiginiz kiymal harci icine doldurun.
2. Uzerine birer dilim domates ve biber koyarak sisleyin.
3. 1 cay bardagi sicak suyu ekleyerek 180°C 6nceden isitilmis firinda 25-30 dakika pisirin.

>> [pucu: Daha hafif bir tarif icin patlicanlari firinda da kizartabilirsin.
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