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MAKEDON USULU MUSAKKA

https://www.cumhuriyet.com.tr

2 adet patlican (halka dilimlenmig)

4 adet patates (halka dilimlenmis, haslanmis)

2 yemek kagsidi zeytinyadi (patlicanlar pigirirken kullanilacak)
1 cay kasigi tuz

1/2 gay bardagi zeytinyad! (kiyma harcini pigirirken kullanilacak)
1 adet sodan (yemeklik dogranmisg)

2 dis sarimsak (ezilmis)

250 gram dana kiyma

1 yemek kasigi un

2 cay kasigi tuz

2 cay kasigi nane

1 cay kasigr kekik

2 adet defne yapragi

1 yemek kasigi domates salgasi

2 adet rendelenmis domates

1 adet cubuk targin

Patlicanlari halka halka kesip firin kagidinin Gzerine yerlestirin ve Ustlerinde zeytinyadi gezdirin.

170 derece firinda yaklasik 15 dakika kadar pigirin.

Orta ateste, derin bir tavada zeytinyadi ile sogani, sogan pembelesinceye kadar kavurun.

Sarimsak ve dana kiymayi da ekledikten sonra, kiyma suyunu ¢ekip pisene kadar kavurun.

Un, tuz, nane, kekik, karabiber, defne yapragi, domates salgasi, rendelenmis domates ve gubuk tar¢ini da
Uzerine ekledikten sonra glzelce karigtirin ve 10 dakika kadar bu sekilde pisirin.

Istya dayanikli cam bir firin kabina 1 kepge kadar besamel sos dokin ve yayin.

Halka halka dogradiginiz ve hagladiginiz patatesleri Gzerine ilave edin.

Uzerine tekrar besamel sos doktukten sonra firinda pigirdiginiz halka patlicanlari yerlestirin.

Hazirladiiniz kiymali harci patlicanlarin Gzerine yaydiktan sonra kalan besamel sosu tekrar Gizerine yayin ve toz
parmesani her yere gelecek sekilde yayin.

180 derece firinda 20 dakika, Uzeri kizarana kadar pisirin.

Dilimleyerek servis edin.
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