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BESAMEL SOSLU PATLICAN MUSAKKA

Arzu Yildiz

3 adet patlican

250 gram kiyma

1 adet sogan

2 yemek kasi§i sivi yag
2 adet sivri biber

3-4 dis sarimsak

1 yemek kasigi sivi yag
Karabiber

Pul biber

Tuz

Besamel sos:

1,5 yemek kasigi un

2 su bardagi sit

2 yemek kasigi yag
Karabiber

Tuz

Uzeri igin:

Kasar peyniri

Siviyag

Patlicanlar alacal soyularak dilimlenir. Tuzlu suda yarim saat bekletilir. Ardindan bol su ile yikanir ve temiz bez
ya da kagit havlu Gzerine alinarak kurulanir ve kizartilarak fazla yagin stziimesi i¢in yine havlu kagit Gzerine
alin. i¢ harci hazirlarken sivi yagda yemeklik dogranmig soganlar kizartilir. Pembelesmeye bagladiktan sonra
dogramis oldugunuz biberleri ilave ederek 1-2 dakika daha kavurun. Uzerine kiymayi ekleyin ve kavurmaya
devam edin. Kiymalar biraz pistikten sonra salcayi ilave edin (sal¢a yerine domates sosunuz var ise
kullanabilirsiniz). Baharatlari ve tuzu da ekleyerek harci pigirin. Besamel sos i¢in unu kokusu glkana kadar
yagda kavurun, Gzerine sitdi ilave edilerek hig topak kalmayacak gekilde ¢irpici ile girparak pigirin. Besamel sos
koyulasinca karabiber ve tuz ekleyin. Firin kabinin tabanina kizartmis oldugunuz patlicanlari dizin. Uzerine
kiymali harci serin. Kiymali harcin da Uzerine besamel sos dokilerek her yerine esit sekilde yayin. 190 derecede
caligan firna striin. 15-20 dk kadar firnlandiktan sonra Gzerine kasar peyniri rendesi serperek tekrar firina
surn. Uzeri kizardiktan sonra firndan alin.
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