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ETLI PATLICAN MUSAKKA

3 Yemek Kagidi Sana Klasik
2 Cay Kagi§i tuz

4 Adet patlican

2 Cay Kagidi pul biber

750 gr kugbas! et

Biraz siviyag

1 Adet Domates

1 Adet sogan

2 Yemek Kasigi domates salgasi
3 Dis sarimsak

1 Cay Kasig karabiber

Patlicanlar alacall soyarak dilimleyin. tepsiye dizip firnda kdzleyin. Diger taraftan sogani ince ince yemeklik
dograyin. Bir miktar sivi yagda sogani pembelestirin. Etleri ilave ederek tencereyi kapatin ve etlerin sulanmasini
bekleyin. Etler suyunu cekmeye baslayinca igerisine kabugu soyulmus kip kiip doganmis domatesi ilave edin.
Salcasini ve baharatlarini ekleyin. Sarimsaklari bir kag pargaya bdélip ilave edin. Eger gerekirse 1 ¢cay bardagi
kadar da kaynar su ekleyin ve etler pigene kadar 10 dakika kadar daha bu gekilde ocakta tutun. Kézlenmig
patlicanlari firn kabinin tabanina dizin. Uzerine pigirmig oldugunuz eti bogaltin. Etlerin seviyesinde su olmasina
dikkat edin. En Uste domates dilimleri ve yesil biber yerlestirin ve 3 kasik SANA MARGARINI parga parca
tepsinin Gzerine paylastirin Yemegi firinda 15 dk kadar pisirin, Gzeri hafif kizarinca firindan alabilirsiniz.
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