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MUSAKKA OGRATEN

500 g kuzu eti (tercihen buttan; battin yaglan alinip, iki bicakla kiyma haline getirilmig)
1/2 tath kasig aygicek yagi

2 sogan (dogranmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

500 g domates (iri dogranmig)

2 corba kagsiJi domates salcasi

1 aci sivribiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince dogranmis)
2 ¢orba kasig maydanoz (kiyillmig)

1 1/2 tath kasi§1 mercankdgk

1 defne yaprag

1/2 tath kasigi hintcevizi rendesi

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

750 g patlican (kabuklari soyulup, ince dilimlenmig)

250 g patates (kabuklari soyulup, ince dilimlenmis)

30 g (7,5 gorba kasidi) Parmesan (ya da kagsar) peyniri rendesi
Beyaz sos:

60 g (4 ¢orba kasidi) margarin

60 g (8 ¢orba kasigi) un

30 cl. (1 1/4 su barda@i) st (tercihen yarim yagh)

1/2 tath kasigi hintcevizi rendesi

bir tutam tuz

30 cl (1 1/4 su bardadi) yogurt (tercihen yarim yagh)

Yapismayan bir tavayi aycicek yagiyla yaglayip, orta atese oturtarak, 1sitin. Sonra kiymayi koyun ve birtahta
¢atalla surekli kanstinp birbirinden ayirarak, rengi déninceye kadar (3 - 4 dakika) kavurun. Soganlari ekleyip,
sUrekli karistirarak 5 dakika pisirdikten sonra, sarimsaklar, domates parc¢alari, domates salgasi, aci sivribiber
parcalari, maydanozlar, mercankdsk, defne yapragdi, hintcevizi rendesi, tuzun yarisi ve karabiberi ekleyin.
Surekli karigtirarak bir tagim kaynatip, kaynayinca tavanin tstlini érterek, atesi kisin ve karisimi 40 dakika
pisirin.

Bu arada, patlican dilimlerini bir sizgece koyup, Ustlerine kalan tuzu serperek, aci sularini birakmalari igin 20
dakika bekletin. Sonra akarsu altinda calkalayip, stizilmeye birakin.

Bir tencereye 2,5 cm yUkseklikte soguk su koyup, i¢ine delikli bugulama kabi oturtun. Tencereyi harli atese
oturtup, suyu bir tagim kaynattiktan sonra, bugulama kabina patlican dilimlerini yerlegtirin ve tencerenin
kapagdini kapatip, patlicanlari 10 dakika buharda pigirin.

Bu arada, bagka bir tencereye su koyup, harli atese oturtarak, suyu bil-tagim kaynatin. Kaynayinca patates
dilimlerini koyup, 5 dakika haglayin.

Finninizi 180 °C'a isitin. Atesteki tavayi ve tencereleri alip, tavadaki defne yapragini ¢ikararak atin. 22 x 28 cm
boyutlarinda bir firin kabina patates dilimlerini, patlican dilimlerinin yarisi ve tavadaki kiymali karigsimi déseyip,
Ustlnd kalan patlican dilimleriyle kaplayin.

Beyaz sosu hazirlamak icin, kalin dipli bir tencereye margarini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, margarini
eritin. Sonra unu koyup, tahta bir kasikla karistirarak 1 dakika kavurun. Sutl azar azar ve surekli karigtirarak
ekleyip, hintcevizi rendesi ve tuzu katarak, sosu kalinla-sincaya kadar (3-4 dakika), karistirmayi strdirerek
pisirin. Tencereyi atesten alip, yogurdu karigtirin.

Finn kabindaki patlicanlarin Gstiine bir kasikla beyaz sosu tabaka halinde ddseyip, en Uste Parmesan (ya da
kasar) peyniri rendesini serpin ve kabi firina verip, musakkalari Gstl altin sarisi bir renk alincaya kadar (40- 50
dakika) pisirin.

Kabi firndan alip, bekletmeden servis yapin.
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