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EGE MUSAKKA

300 gr kiyma

4 patlican

2 kabak

2 patates

2 yesil carliston biber

1 kuru sogan

3 domates

1 cay kasigi tuz

1 cay kasig! karabiber

1 cay kasigi targin

Besamel sos;

3 yemek kasigi un

Y2 ¢ay bardagi zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasidi beyaz karabiber
Y2 ¢ay kasig muskat rendesi (hint cevizi)
1,5 su bardag sit

Uzeri icin:

200 gr kagar rende

2 yumurta sarisi

Kiyma hari¢ butiin malzemeler ayiklanip yikanir. Patlican, kabak ve patatesler kugbagi dogranip ayri ayr
kizartilir ve firin kabina alinir. Ayri bir tencerede 1 ¢ay bardagi su ile kiyma pisirilir. Suyunu gekmeye yakin
dogranmig biber ve kuru sogan kiymanin Uizerine ilave edilir. Ardindan domates, tuz, karabiber, tarcin eklenip
kanstirilir. Besamel sos i¢in un zeytinyaginda kavrulur. Unun kokusu ¢ikinca tzerine soguk siit ilave edililir ve
surekli karistirarak meyane kivamina getirilir. Tuz, karabiber ve muskat rendesi konularak karigtirilir. Kiymali
harg, firn kabindaki sebzelerin Gizerine yayilir. Onun da Ustiine besamel sos dokullp, en Uste yumurta sarisi
sUrilerek 6nceden isitilmis 180 derece firinda 20. Dk pisirilir. Son olarak firndan alinan musakkanin tizerine
kasar rendesi serpilip sicak firinda 1-2 dk. Bekletilip ¢ikarilir.

© lezzetler.com tarif no:146088 « adi:Ege Musakka * gdnderen:ay isidi « indirme tarihi:01.05.2024 - 15:16


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ege-musakkasi-vt43539
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/ege-musakka-146088.jpg
http://www.tcpdf.org

