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HINDILI PATLICAN MUSAKKASI

300 gr hindi gégsu

5 adet patlican

1 adet kuru sogan

1 dis sarimsak

1 corba kasigi salca

1 ¢corba kasigi tereyad
3 corba kasiJi siviyag
1 tath kasidi tuz

Hindi g6dsl rondodan gegirerek kiyma haline getirilir. Patlicanlar yollu soyulur, kugbasi buyUkligtnde dogranir
ve tuzlu suda yarim saat bekletilir. Sogan ince kiyilir, tereyadi ve siviyagda seffaflasana kadar kavrulur. Hindi
kiymasi eklenir, 10 dakika kadar cevrilir. Sonra salga ve ezilmis sarimsak ilave edilir. Patlicanlar sudan alinir,
suyu iyice sUzulUr. Bir tencereye konur. Uzerine hazirlanan hindili har¢ yayilir, tuz serpilir, 1,5 su bardagi su
konur. Kapak kapatilir. Orta ateste 35 dakika pigirilir.
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