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MUSAKKA OGRETEN

6 orta kemer patlicani

1/3 tath kasig karabiber

1 blyUk sogan

2 orta boy domates

1 corba kasigi ince kiyilmig maydanoz
250 gr. az yagh karisik kiyma

1tam 1/2 tath kagi§i tuz

Y2 bardak cicek yagi

4 corba kasig kasar peyniri rendesi
Sosu i¢in;

3 ¢corba kagsiJi tereyagdi

7 ¢corba kasigi elenmig un

1tam1/3 su bardag sicak st

Bir tutam tuz

1/3 yaprak defne

1/3 tath kasigi hindcevizi rendesi

Once finninizi orta hararette 1sitin.On hazirlik olarak patlicanlari hareli soyup kalin dilimleyin.Uzerine tuz serpip
bir kenarda bekletin.Sodani ince kiyin.Domatesleri,kabuklarini soyup ¢ekirdekli kismini temizledikten sonra iri
zar bigimi dograyin. Sos i¢in kiicUk bir tencereye tereyadi koyup orta ateste eritin.Tereya@i erir erimez unu ilave
edin.Bir yumurta teli ile slrekli karistirarak 2 dakika,un sararincaya kadar pisirin.Tencereyi atesten alip iinmaya
birakin. Tereyadi ve un ile hazirladiyiz bu meyane ilininca yumurta teli ile ¢irparak sutl yedirin. Tencereyi tekrar
orta atese oturtun.SGtli meyanen isinmaya baslar baslamaz birkag kez karistirip tuz,defne yapragi ve hindcevizi
rendesini ilave edin.Karistirmaya ara vermeden 10 dakika pisirin.Sosu,bir tel sizgegten temiz bir tencereye
slizip ocagin kenarina alin. Cigek yagini orta ateste kizdirin.Patlicanlar yikayip iyice kuruladiktan sonra alt-st
ederek 2[?ser dakika kizartin.Kizarmig patlicanlari kagit pecete veya mutfak havlusu lizerine gikartip fazla
yaglarini sizdurtin. K¢k bir tencerede 1 corba kasigi tereyagini orta ateste eritin.Yag erir erimez soganlari
katip sik sik karistirarak éldiriin.Soganlar sararmaya baglayinca kiymayi kalan yarim tath kasigi tuzu,domatesi
ve 4 bardak suyu ilave edin.5 dakika sonra kiyma piser pismez maydanozu ve karabiberi ilave edip birkac kez
karigtirdiktan sonra tencereyi atesten alin. Borcam[?]i kalan bir kagik tereyagi ile yaglayin.Patlicanlarin yarisini
kaba dizin.onun tzerine kiymali harci,en Uste de kalan patlicanlari dizin.Bunun da Uizerine sicak sosu
dékin.Sosun Uzerine de kasar peyniri rendesini serpip musakkayi firina strtin.Peynirlerin Gzeri
kizarinca,yaklasik 10-15 dakika sonra,kabi firindan ¢ikarip musakka ograteni sicak olarak servis yapin.

ML® Fasulye Ograten icin tiklayin

ML® Patlican Musakka Ogreten (goérsel)
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