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PATLICAN MUSAKKASI

1250 gram patlican

120 gram cicekyadi (1,5 corba kasigi)

50 gram sadeyagi, ya da margarin (2 1/2 ¢orba kasig)
250 gram sogan (3 blyukee)

450 gram domates (2 biyUk)

150 gram kiyma

5 yesil biber

1,5 bardak su, ya da et suyu

Tuz

Bir tencereye; kiguk kesilmis 3 blylk bas sogan ile iki buguk silme ¢orba kasigi sadeyagl, ya da margarin
koyarak, soganlar az pembemsi bir renk alincaya kadar kavurmali, sonra bu soganlara; 150 gram kiyma
katarak, kiymalar sulari gekinceye kadar bunlari bir siire daha kavurmali, sonra kiymalara; 1 tath kasigi tuz ile,
kabuklari ¢ikariimig, kiicUk parcalara dogranmig 2 biylk domates koyarak, domatesler sularini salip da tekrar
¢ekinceye kadar, bunlari tekrar pisirmeli ve ku-saneyi atesten alarak bir tarafa birakmaldir.

Kiymalar pismekte iken, diger taraftan da 1250 gram patlicani bir buguk parmak eninde ister yuvarlak, ister
¢apraz dilimlere dogramali, sonra da, kesmis oldugumuz bu patlicanlari, i¢cinde bol tuzlu su olan tencereye
atarak yarim saat kadar bir tarafa birakmalidir.

Yarim saat sonra patlicanlari sudan ¢ikararak hafifgce sikmak suretiyle sularini ¢ikarmali, sonra bunlar, bir tava
icinde kizdinlmig yarim bardak ¢icekyadi olan tavaya atarak, patlicanlar hafifce pembele-sinceye kadar, arada
bir karistirmak suretiyle kizartmali, sonra patlicanlari bir delikli kepge ile tavadan gikararak bir tepsiye dizenli bir
sekilde désemeli, Ustlerine de, pisirerek bir tarafa birakmis oldugumuz sodanl kiymayi yaydiktan sonra,
Uzerlerine; halkalara dogranmis 1 blyik domatesle 5 adet yesil biberi yerlestirmeli ve en sonra bunlara; 1 tatli
kasiJ! tuzla bir buguk bardak da su ilave ederek, tepsinin kapagini kapatmali, sonra bunu, ister ortadan az
kuvvetteki ateste, ister orta kuvvetteki firnda 20 ila 30 dakika arasinda pisirmeli ve servis yapmalidir.

Not: Musakka firinda pigirilecekse; 20 dakika sonra tepsinin kapagdini acarak 10 dakika da kapaksiz olarak
firnda pisirmelidir.
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