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PATLICAN MUSAKKA

1 kg. patlican

250 gr. orta yagh kiyma
1,5 bardak kizartma yagi
1 ¢corba kasigi yag

1 bas sogan

3-4 adet yesil sivri biber
2 adet domates

1/2 demet maydanoz
Tuz

Karabiber

Patlicanlarin sap ve ug kisimlarindan birer parmak kesip, sert kisimlarini attiktan sonra alacall soyup birer
parmak kalinhginda yuvarlak dilimleyin. Uzerine bir kagik tuzu serpistirip, yarim saat kadar bekleyin. lyice
yikayip stizin ve kurulayin.

Derin bir kapta kizartma yagini kizdirin, patlicanlarin iki yizini de birer dakika kizartip k&git yayilmis bir tabaga
cikartip yagini giderin.

Ince dogranmis sogan ve kiymay! yagla birlikte 5 dakika kavurun. Yesil biberleri incecik kiyarak kiymaya ilave
edin, agdir ateste 2-3 dakika karistirarak pisirin. Daha sonra kabuklari oyularak findik gibi dogranmis
domatesleri, yarim bardak su, tuz ve karabiber katarak biraz kaynatin.

Patlican dilimlerini tek tek, diiz ve aiese dayanikli cam, porselen, ya da servise elverigli bir tepsiye dizip ortasina
kiymali har¢ déktikten sonra tekrar patlican déseyin.

Patlicanlarin Gzerlerine kabuklari soyularak enine dilimlenmis domatesleri ve ince kiyilmis maydanozu koyup 1
su bardag sicak su ekleyin. Kapagini kapatarak hafif ateste yarim saat pisirip sicak servis yapin.
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