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<F Karn1yar1k
Toplam 60 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 40 dk 4 kişilik Orta ~320 kcal Açl1k bar1 8/10

Türk mutfağ1n1n vazgeçilmez et yemeklerinden biri. K1zart1lm1ş patl1canlar1n aras1na k1ymal1 harç doldurularak 
f1r1nda pişirilir.

Malzemeler

• 4 adet Patl1can

• 300 gr K1yma

• 2 adet Soğan

• 2 adet Domates

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 2 adet Sivri biber

• 3 diş Sar1msak

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Patl1canlar1 alacal1 soyup yar1n ve tuzlu suda 15-20 dakika bekletin.

2. Patl1canlar1 kurulayarak tavada ya da 200°C f1r1nda 20 dakika yumuşat1n.

3. Soğan1 kavurup k1ymay1 ekleyin, suyunu çekince domates, salça ve sar1msağ1 kat1n.

4. İç harc1 8-10 dakika pişirip tuz ve karabiberle dengeleyin.

5. Patl1canlar1n karn1n1 aç1p k1ymal1 harc1 yerleştirin, sivri biberleri üste koyun.

6. Karn1yar1ğ1 180°C f1r1nda 25 dakika pişirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Patl1canlar1 tuzlu suda bekletmek hem ac1l1ğ1n1 al1r hem de yağ çekmesini azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Pirinç pilav1 ve cac1kla, salçal1 suyunu üstüne gezdirerek sunun.
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