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PATLICAN MUSAKKASI
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1250 gr. Patlican

50 ml Zeytinyag

1 Sogan, dogranmis

30 gr. Tereyagi

750 gr. Kiyma

1 Konserve Domates (480 gr.)

2 yemek kasigi Maydanoz, kiyilmis
Tuz

Karabiber

3 yemek kasigi Galeta Unu

2 Yumurta aki

500 ml Besamel sos

2 Yumurta sarisi

Ustlnd kizartmak igin:

100 gr. Gouda peynir, rendelenmis

Patlicanlar yaklasik 1 cm kalinliginda dograyin, Ustine tuz serpin ve yaklasik 20 dakika ¢cekmesini bekleyin.
Soganlari tereyaginda déndiriin, kiymayi ilave edin ve karistirarak kavurun.

Dogradiginiz domatesleri, maydanozlari ilave edin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin ve yaklasik 15 dakika disik
ayarda pisirin. Galeta unu ve yumurta akini igine karistirin.

Patlican dilimlerini cok az suda yikayin, kurulayin ve zeytinyaginda altin sarisi rengini alincaya kadar kizartin.
Sufle kalibina (20x30 cm) patlicanlarin yarisini dizin. Et-domates karigimini Gstline dagitin. Kalan patlicanlari
Ustline daditin. Yumurta sarisi ve peynirin 2/3' sini besamel sosla karistirin.

Sosu patlicanlarin Gzerine srin, kalan peynirleri de Ustline serpin ve altin sarisi renginde pigirin.
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