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FIRINDA PATATES MUSAKKA

http://www.ebruomurcali.com.tr

1 adet patlican

1 adet kuru sogan

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

4 dis sarimsak

400 gr. kiyma

2 corba kagsiJi domates salcasi
1 tath kasidi kekik

Y2 demet maydanoz

Uzerine;

2 ¢orba kasiJi galeta unu

Tuz

Karabiber

Patlican igin;

Yarim su bardag@i sivi yag
Besamel Sos:

4 su bardag st

3 corba kasigi un

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 cay kasig muskat rendesi

1 su barda@i rendelenmis taze kasar peynir

Finninizi 180 derecede isitin. Patatesleri yarim parmak kalinhidinda dilimleyerek tuzlu suda 15 dakika bekletin.
Zeytinyaginda sodan ve sarimsagi kavurun. Kiymayi ekleyerek 5 dakika kadar daha kavurmaya devam edin.
Salga, tuz, su ve maydanozu ekleyin, yarim saat pisirip baharatini serpin. Tavaya sivi yag koyun ve dilimlenmis
patlicanlari kizartin. Ayri bir tencereye tereyagdini koyun, yag eriyince unu ekleyin ve 2- 3 dakika kavurun. Sit
ekleyin ve karistirarak muhallebi kivamini almasini saglayin. Pisince igine muskat, karabiber ve rendelenmis
taze kagari ekleyin.

Finin tepsisini yaglayin, kurulanmig patates dilimlerini dizin. Uzerine kiyma sosunu yayin ve bir kat daha patates
dilimlerini koyun. Kizarttiginiz patlicanlari patatesin Uzerine yerlestirin. Uzerine besamel sosu dokdin. Kasar
peynirini serpin ve en Uste galeta ununu kaplayarak firinda altin rengini alana kadar yaklasik 30 dakika pisirin.
Maydanozla sUsleyerek servis yapin.
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