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PATLICAN MUSAKKASI

1250 gr. patlican

6 corba kasigi margarin

2 corba kasiJi sadeyagd

3 buyUk sogan

2 blylk domates

150 gr. kiyma

5 yesil biber

1,5 bardak su veya et suyu
Tuz

Bir tencereye 6lcllere gore sadeyagd ve kiguk kiguk dogranmis sodan koyarak kavurun. Soganlar biraz
pembelesince bunlara kiyma ildve ederek tzerine tuz, kabuklari ve ¢ekirdekleri ¢ikariimis klcuk kigik
dogranmis domatesleri, de koyarak, domatesler suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. Tencereyi atesten alarak bir
tarafa birakin. Bu is bitince patlicanlan 1,5 parmak eninde yuvarlak yuvarlak dograyarak bol tuzlu suya atin ve
yarim saat bekletin. Sonra patlicanlari sudan ¢ikarin ve hafif¢e sikarak sularini akitin. Bir tavaya él¢ilere gére
margarin koyarak kizdirin ve patlicanlari tavaya atarak gevirerek pembelesinceye kadar kizartin. Delikli kepge
ile alin ve bir tepsiye muntazam olarak déseyin. Gzerine soganli kiymayi yayin, bunun Gzerine de halka halka
dogranmis domatesle, yesil biberleri yerlestirip, tuz ve sicak su da ilave edin. Kapagini kapatin, firin veya ateste
20 dakika pisirin. Sonra sicak sicak servis yapin.
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