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FIRINDA PATLICAN MUSAKKA

4 adet patlican

4 adet patates

Yarim su bardagi galeta unu
Kizartmak i¢in sivi yag

Harci igin:

3 yemek kasigi tereyagi

300 gram kiyma

3 adet kuru sogan

4 dis sarimsak

3 adet domates

1 tath kasidi kirmizi pul biber
1 tath kasidi seker

1 yemek kasigi sirke

2 su bardagi et suyu

Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

1 su bardag@i rende kagar
Yarim demet maydanoz

Patatesleri soyup halka halka dilimleyin. Patlicanlar alaca soyup halka halka dogradiktan sonra tuzlu suda
bekletin. Patlicanlarin sularini iyice sikip, kizgin bol yagda kizartin. Kizaran patlicanlarin fazla yagini almak igin
havlu kagitli tabagda cikarin.

Kuru sogani ufak ufak dograyip, maydanozlari ince ince kiyin. Domatesleri rendeleyip, sarimsaklari dograyin.
Yayvan bir tencereye yagi koyun, kiymayi suyunu gekinceye kadar kavurun. Dogranmig kuru soganlari ve
kiylmig sarimsaklari ilave edip, soganlari pembelesinceye kadar kavurun. Harcin i¢ine rendelenmis domatesleri,
kirmizi pul biber, sekeri, sirkeyi, et suyunu, tuz ve karabiberi ilave edip, bir tagim kaynatin.

Firin kabini sivi yag ile yaglayip, tepsinin igine galeta ununu serpin. Galeta ununun tzerine 1 kat kizarmig
patates dizin. Patateslerin Uzerine 1 kat kizarmig patlican dizip, kiymali hargtan dékin. Malzemeyi bitirene kadar
bu sirada koyun. En son olarak Usttine kiyilmig maydanozu ve rendelenmis kasari koyup, énceden 200
derecede isitilan firinda peynirler iyice kizarana kadar pisirip, sicak olarak servis yapin.
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