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AFYONKARAHISAR USULU PATLICAN MUSAKKA

4-5 adet patlican

300 gr. kiyma

1 orta boy sogan

3-4 adet olgun domates
2 yemek kasigi salga
Tuz ve karabiber
Kizartmak i¢in sivi yag

Oncelikle alacal soyup kiip kiip kestiginiz patlicanlari tuzlu suda 15-20 dk. bekletip stizdiirlp fazla suyunu sikin.
Bir tarafta bolca sivi aygigek yagini kizdirip patlicanlari iginde kizartin.Havlu kagit serili bir tabaga alip fazla
yagini ¢ektirin. Diger taraftan sogan yemeklik dogranir. Az sivi yagda hafif pembelestirilir. Uzerine kiyma ilave
edilir ve kiyma da rengi dénene kadar kavrulur. Ardindan salga, tuz ve karabiber ilave edilir. Kizaran patlicanlar
kiymali harcin tGizerine koyulur.En Ustiine de kiip kiip dogradigimiz ve rendelediginiz domatesleri yerlestirilip ve
bu sekilde yaklasik 10 dk. ¢cok fazla ezmeden ara sira karigtirarak pismeye birakilir.
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