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ETLI YOGURTLU PATLICAN MUSAKKASI
(KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag Valilii
Haci Ali Ozturan

1 kg patlican (ya da o kadar kuru patlican)
150 g kusbasi et

1 sogan

1 yemek kasigi karisik salca

3 yemek kasigi yemeklik yag

2-3 dis sarimsak

1 kése yogurt

Tuz

1 kg patlican yikanir, bas kisimlari kesilir. Sonra her biri dérde dilin-dikten sonra parmak biyUkltgiinde
dogranir.(Eger kuru patlican kullanilacaksa patlicanlar yumusayincaya dek haslanir.Sonra bol suda ara ara suyu
degistirilerek 1-2 saat dinlendirilir.)

Bir tencerede kusbasi et haslanir. Suyu iyice ¢ekilince Uzerine 3 yemek kasigi yemeklik yag konarak kavrulur. 1
yemek kasigl karisik salga eklendikten sonra kavurma strdUr0lUr. Yeterince kavrulduktan sonra Uzerlerine gok
az sicak su konur. Tuz atilir ve kaynatilir. Kaynayinca tencereye patlicanlar alinir,dylece pisirilir. (Musakka
yemeklerinin suyu, yalnizca malzemenin Uzerini kapatacak kadar olmalidir.)

Servis yapilirken Uzerine sarimsakl yogurt konur.

Genellikle yaninda bulgurlu pilavlar bulundurulur.
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