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Badimcan Orta

Patlican Orta

6 adad badimcan (1 kq)
800 gr quzu qusbasi!

2 adad orta boy quru sogan
3 adad pomidor

4 adad iti bibar

2 dis sarimsaq

1 corba gasigi sous

1 corba gasigi kerayag!

3 corba gasigi duru yag

1 cay gasigi qirmizi marka bibar
1 cay gasi§I duz

1 su stekani su

# ot fitli gazana kogurdler, Gzarina 1 su stokani su alave ediler. Qapagdi baglanar, aloviu atesds pim ¢ixdigdan
sonra qgsilar, 8-10 dagige bigiriler.

# Badimcanlar gubuglu soyular, duzlu suda yarim saat gadar gozladiler.

# Qazana karayagi ve duru yag qoyular, istilenib qarisin terefinden ince dogranmis sogan atilar ve
¢ahrayilagana gader qovrular.

# Uzerina toxumlari gixarilmisg, iri dogranmig bibar ve qiyllmig sarimsagq qatilar, rengleri deyisena gadar bisiriler.
# Sonra sous, duz, marka bibar va inca giyllmis pomidor slave olunar.

# Pomidor saklini itirince gqaynadilmis at, sunuyla birlikds slave ediler. Bir dasam bigirilar.

# 9n son boyuna 4 pargaya kasildikdan sonra 3 barmaq eninds dogranmig badimcanlar iste qoyular, basdirilar,
garisdirimaz.

# Qapagl olaraq, orta atesde 25 daqigs gader bisiriler.

# Atosdan gotlrdikden sonra 15-20 dagigs dinlandiriler, garisdirilar, xidmata taqdim ediler.

Qeyd: Badimcan Orta Konyanin sevilen yemayidir. Orijinal terifinde sous ve sarimsagq istifade edilmaz.
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