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MUSAKKALI MAKARNA

1 paket makarna

5 adet orta boy patlican

1/2 su bardag tereyagi

2 bas sogan

250 gr kiyma

3 adet iri domates

1 tath kasigi karabiber

1 su bardag@i su veya et suyu
2,5 ¢orba kasigi siviyag

1 tath kasidi tuz

Tereyagdinda, mimkin oldugunca ince dogranmig soganlari, ardindan da kiymayi kavurun. Bu arada tuz,
karabiber ve ¢ekirdekleri ¢ikartiimig, kabuklari soyulmus ve ince ince dogranmis domatesi ilave edin ve
domates iyice eriyip kiyma suyunu ¢ekene kadar kavurmayi strddrin. Diger yandan patlicanlarin kabuklarini
alacal sekilde soyun ve birer parmak kalinliginda yuvarlak dilimler seklinde dograyin, tuzlayin ve yarim saat
kadar bekletin. Aci sular ¢ikinca soguk suyla durulayin. Kizgin gicek yaginda hafif pembelesinceye kadar
kizartin. Bir tepsiye alip yan yana dizin. Tenceredeki kiymayi patlicanlarin Uzerine diizgiin sekilde yayin. Halka
halka dogranmis biberlerle domatesleri de Uzerlerine dizin ve suyu ilave edin. Kapadi kapatin ve hafif ateste
yarim saat kadar pisirin. Atesten aldiktan sonra haslayip stizdidiniz makarnanizin tGzerinde servis edin.
Dilerseniz domates ve maydanozla sisleyebilirsiniz.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/musakkali-makarna-vt34996

© lezzetler.com tarif n0:45933 « adi:Musakkall Makarna « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:23.05.2024 - 13:42


https://img.lezzetler.com/yuklenen/musakkali-makarna-45933.jpg
http://www.tcpdf.org

