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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler

Kiymali Harg icin:

400 gr dana kiyma

1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi sivi yag

1 yemek kasigi domates salcasi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

Patlicanh Yogurtlu Karisim icin:

3 adet kézlenmis patlican
1 su bardagi stizme yogurt
2 dis sarimsak (ezilmis)

1 cay kasigi tuz

Uzeri icin:

e 1 yemek kasigi tereyagi
e 1 cay kasigi pul biber

Yapihsi:
1. Patlicanlarn Hazirlama:

e Patlicanlari ocakta ya da firinda kozleyin.
e Kozlenen patlicanlarin kabuklarini soyun ve bicakla ince ince dograyarak pure haline getirin.
e Bir kaseye alin, Uzerine ezilmis sarimsak, sizme yogurt ve tuzu ekleyerek karistirin.

2. Kiymali Harci Hazirlama:
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e Bir tavaya tereyadi ve sivi yagi ekleyerek isitin.

e Yemeklik dogranmis soganlari ekleyin ve hafif pembelesene kadar kavurun.
¢ Kiymayi ekleyin ve suyunu salip ¢cekene kadar kavurmaya devam edin.

e Salcay! ekleyerek birkac dakika daha kavurun.

e Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyerek karistirin, 5 dakika daha pisirin.

3. Tereyagh Sos Hazirlama:

e KUgUk bir tavada tereyagini eritin.
e Pul biberi ekleyerek hafif kizdirin.

4. Servis:

e Servis tabagina once yogurtlu patlican karisimini yayin.
 Uzerine kiymali harci ekleyin.
e En Uste hazirladiginiz tereyagl sosu gezdirerek sicak servis yapin.

Lezzet ipucu

Ali Nazik'e daha yogun bir lezzet katmak icin k6zlenmis patlicanlara bir yemek kasigi tahin
ekleyebilirsiniz. Ayrica yogurtlu karisimin daha purtzsitz olmasi icin patlicanlar blenderdan
gecirebilirsiniz.
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