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MANTARLI PATLICANLI MUSAKKA

4 adet patlican

100 gr kiyma

3 yemek kasigi zeytinyadi
2 adet kuru sogan

2 adet Knorr Et Bulyon
15 adet mantar

2 adet domates

Y2 ¢ay kasigi Knorr Sarimsakl Gegni
2 adet sivribiber

1 tath kasigi seker

1 tath kasigdi sirke

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi kekik

2 V2 su bardagi su

Bir miktar tuz

Bir miktar karabiber

Hazirlanisi

1. Patlicanlarn alacali soyup kip kip dogradiktan sonra tuzlu suda bekletin. Kuru sogani yemeklik dograyin.
Domateslerin kabuklarini soyup dograyin. Sivribiberlerin tohumlarini ¢ikarip kiyin. Mantarlarin saplarini ¢gikarip
yikadiktan sonra dograyin.

2. Yayvan bir tencerede zeytinyagini kizdirin, i¢ine kiymayi ekleyip kiyma birakti@i suyu cekene kadar kavurun.
Daha sonra yemeklik dogradiginiz soganlari ve kiyilmig sivriberleri ekleyip sodanlar pembelesinceye kadar sote
edin. Soganlar pisince mantarlari ekleyip biraktiklari suyu ¢ekene kadar pigirin.

3. En son olarak icine patlicanlari, domatesleri, sekeri, sirkeyi, Knorr Et Bulyonlari, kirmizi pul biberi, kekigi,
Knorr Sarimsakli Gesni’yi, tuz, karabiber ve suyu koyup karistirin.

4. Kisik ateste sebzeler yumusayincaya kadar pisirip sicak olarak servis edin.
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