Karniyarik (Tdytetty munakoiso)

6-8 keskikokoista munakoisoa Y5 lasia oljyd

1 rkl tomaattipyreeti
1-1 % lasia vetti (yksi lasi on noin 1.5 dI)

+ 2 tomaattia + 1nippu persiljaa
+ 1sipuli + suolaa

+ 2 valkosipulin kynttid + mustapippuria

+ 300 gjauhelihaa

Kuori munakoisot raidallisiksi jattden vihidn kuorta.

Leikkaa keskelle viilto puoleen viliin asti. Ruskista 6ljyssd kunnes pinta on
kauniin ruskea.

Tiytettd varten hienonna sipuli ja ruskista oljyssi. Lisdd kuorittu ja pieniksi
paﬁ;iksi pilkottu tomaatti, jauheliha ja valkosipuli. Sekoita ja kypsenni. Lisdd
viimeksi suola, mustapippuri ja persilja.

Laita ruskistetut munakoisot uunivuokaan vieretysten halkaistu puoli yl6spdin.
Téytd munakoisot lusikan avulla.

Leikkaa tomaatti pyoreiksi viipaleiksi ja laita yksi viipale jokaisen munakoison
paille.

Jos haluat, voit laittaa pddlle vield viipaleen vihredd chilipippuria. Lisdd vuokaan
noin yksi lasi vettd, johon on sekoitettu ruokalusikallinen tomaattipyreeta.
Kuumenna uuni 200 asteeseen ja paista noin 25-30 min.

Tamai ruoka syddddn useimmiten riisin, vihredn salaatin ja tsatsikin kanssa.

Tsatsiki
+ 1 lasi maustamatonta jogurttia + 2 murskattua valkosipulin kynttd
+ Y lasia vetti + Y tl suolaa
+ Y tuoretta kurkkua pienini paloina + hakattua tillid

Riisi turkkilaisittain
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+ 1 lasi riisid + 1 rkl margariinia
+ 1,5 lasia vetti + 2kl 8ljya
+ 2 rkl sehriye (sahram)

Kuumenna kattilassa margariini ja 6ljy. Lisdd joukkoon sahrami ja kuumenna
kauniin ruskeaksi. Lisdd pesty riisi ja himmenna pari minuuttia.
Lisdd vesi ja suola. Anna hautua kypsiksi kannen alla.

Kulttuurikattila

Meryem Erdem

Meryem asuu myos Linsi-
maessd. Hin on ollut Suo-
messa jo 14 vuotta. Hin on
kéynytkosmetologikoulutusta
tdilld, mutta on nyt kotona.
Hiin kdy mielellidn kivelyil-
li ja tapaamassa sisariaan,
joiden kanssa on mukava
viettid myos iltaa ruoanlai-
ton merkeissi. Hdin kaipaa
Turkissa olevia vanhempi-
aan ja muita sukulaisia. Hi-
nen miehellddn on ravintola
Kannelmdessd.
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Karniyarik

+ 6-8 adet ortaboy patlican
+ 2 adet domates

+ 1adet kuru sogan

+ 2 dis sarimsak

+ 300 g kiyma

+ 1 yemek kasig1 salca

+ 1-11/2 bardak su

+ 1/2 su bardag siv1 yag
+ tuz

+ karabiber

Patlicanlar alagal: geritler halinde soyulur, Gst kismi yaridan biraz fazla olacak sekilde

yarilir. 1/2 bardak sivi yagda soyulan yerler pembelesinceye kadar kizartilir.

I¢i icin 1 kagik yagda 6nce ince dogranmig soganlar kavurulur.

Kabuklari soyulmus ve kiictik kii¢ik dogranmis domates. Kiyma ve sarimsak ilave edilir.
Heps1 karigtirilarak kavurulur. Indirilirken icine tuz, karabiber ve maydanoz konur.
Firin tepsisine yarik kisimlar: tistte gelecek sekilde patilicanlar dizilir hazirladigimiz ici
yarik kisimlara bir kasik yardimi ile doldurulur. 1 adet domates yuvarlak yuvarlak kesile-

rek tstlerine konur ve 1 bardak su ve sal¢a karigtirilirak ilave edilir. 5 dakika 6nceden 200

derece ayarladigniz firinda 25-30 dakika pisirin.

Kulttuurikattila
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