FIRAZ'IN
MUTFACH

Diyarbakir Patlican Meftunesi
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Sure: 1 Saat 30 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirlhik Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 1 saat 5 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g kemikli veya kusbasi kuzu eti

4 orta boy patlican

2 domates

2 sivri biber

1 yemek kasigi domates salgasi

2 yemek kasigi sade yag veya tereyagi
2 yemek kasigl tane sumak

4 dis sarimsak

Tuz ve pul biber

e Yaklasik 3 su bardadi sicak su

On Hazirhk:

Tane sumagi 2 su bardagdi ilik suda 30 dakika demleyin, sonra ince suzgecten gecirin. Patlicanlar
iri kUpler halinde dograyip tuzlu suda 15 dakika bekletin; sudan ¢ikarip durulayin. Domatesleri ve
biberleri iri dograyin, sarimsagi ezin.

Yapihsi:
1. Eti yumusatin:

e Kuzu etini tencereye alip Uzerini gececek kadar su ekleyin. Orta ateste et yumusayana
kadar yaklasik 30 dakika haslayin; Gzerinde képuk olusursa alin.

e Et suyundan bir miktar ayirin. Et kemikliyse dikkatlice cikarin veya servis ederken kemikli
birakin.

2. Salcali tabani hazirlayin:
e Ayri tencerede sade yagi isitip salcayi ¢ig kokusu gidene kadar kavurun. Eti ekleyip 4-5
dakika cevirin.

e Patlican, domates ve biberleri tencereye katmanlar halinde yerlestirin. Sebzeleri
dagitmamak icin fazla karistirmayin.
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3. Sumak suyuyla pisirin:

e Et suyundan ve sicak sudan toplam yaklasik 3 su bardagi ekleyin; sumak suyunu sizip
tencereye dokun.

e Kaynayinca atesi kisin, kapagi kapatin ve sebzeler yumusayip et tamamen pisene kadar 25-
30 dakika pisirin. Patlicani ezmemek icin tencereyi kasikla karistirmak yerine hafifce
sallayin.

4. Sarimsakla tamamlayin:
e Sarimsagi tuzla ezin. Tenceredeki sicak sudan birkac kasik alip sarimsaga karistirin; servis
oncesi yemedin Uzerine gezdirin.

e Tuz ve eksiligi kontrol edin, ocaktan aldiktan sonra kapagi kapali 10 dakika dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Patlican yumusamali fakat kabuk ve parcalar tamamen dagilmamalidir. Sumak eksiligi belirgin
olmali, acilastiracak kadar keskin olmamalidir. Fazla eksi geldiyse az sicak suyla dengeleyin.

Servis Onerisi:

Sicak servis edin; yaninda sade bulgur pilavi veya ekmek sunabilirsiniz. Sarimsakli sosu tencereye
bastan eklemek yerine servis 6ncesi kullanin.

Saklama:

Artani iki saat icinde s1g kaba alip buzdolabinda 2-3 glin saklayin. Kisik ateste, patlican parcalarini
ezmeden Isitin.

>> ipucu: Sumak tanelerini suda demleyip siiziin; taneleri dogrudan tencereye atmak yerken
sert parcalar birakir ve eksiligi kontrol etmeyi zorlastirir.
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