Sandal Sefasi

Malzemeler

7 adet bostan patlicani
Kizartmak icin siviyag

1 kilo antrikot et

2 yemek k. zeytinyagi

4-5 adet domates

3-4 adet sivribiber

Tuz

Uzerlerine kasar peyniri rendesi

Yapilisi

Bol siviyagi kizartma tenceresinde iyice kizdirin. Patlicanlari birer birer uzunlamasina
ikiye kesip kabuklarini soymadan yuksek ateste onlu arkali kizartin. Kagit haviunun
uzerine alip fazla yagini suzdurun. Kalan patlicanlara da ayni islemi uygulayin.

2 yemek kasigi zeytinyagini kizdirin. Antrikotu ilave edip biraktigi suyu iyice azalana
kadar pisirin. Biberleri ve domatesi dograyip tuzla birlikte ete ekleyip pisirin.
Patlicanlarin ortasini catalla bir miktar ezin. Iclerine etten bir kasik koyup firin

kabina dizin. Etin suyu kaldiysa bu suyu kalmadiysa bir miktar salcali suyu kabin altina
dokun. 200 derece firinda pisirin. Firindan cikartirken uzerlerine peynir rendesi serpin.



