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PATATESLI PATLICAN MUSAKKA

www.electrolux.com

1 dogranmis sodan
Zeytinyad!

1,5 kg kiyma

1 kutu dogranmis domates (400 gr)
50 gr rendelenmis peynir
4 cay kasigi galeta unu
Tuz

Karabiber

Targin

1 kg patates

1,5 kg patlican
Kizartmalik tereyag!
Besamel sos icin:

75 gr tereyagi

50gun

600 ml sut

Tuz

Karabiber

Muskat

Diger malzemeler:

150 gr rendelenmis peynir
4 yemek kasigi galeta unu
50 gr tereyagi

Dogranmis sogani biraz zeytinyagdi ile kavurun ve kiymayi ekleyip karistirarak pisirin.

Dogranmis domatesleri, rendelenmis peyniri ve galeta ununu ekleyip iyice karistirin ve kaynatin. Tuz, biber
vetargin ekleyip sicak tepsiden alin.

Patatesleri soyup 1 cm kalinhginda dilimleyin; patlicanlar yikayip 1 cm kalinhginda dilimleyin.

Kagit havluyla dilimleri kurutun. Sonra bol tereyagiyla bir tavada kizartin.

Bu sirada Besamel sosu hazirlayin: Yagdibir tavada eritin, un ekleyip altin rengiolana kadar pigirin, strekli
karigtirin.

Karistirmayi hi¢ kesmeden yavas yavas sutl ekleyin. Sosa tuz, karabiber ve muskat ekleyin ve 10 dakika kadar
kapag! acik halde pigirin.

Patates dilimlerini yaglanmis pisirme kabinin tabanina dizip Gzerine ¢cok az kasar rendesi serpin. Bunun Gzerine
birkat patlican serin. Bunun Ustline bir miktar kiyma karigimi koyun.

Bunun Ustlne bir miktar besamel sosu koyun.

Ardindan bir kat daha patates, Uzerine patlican ve lizerine kiyma karisimi koyun. Son kat besamel sosu
olmalidir.

En Uste peynirin ve galeta ununun kalanini gezdirin. Tereyagini eritip musakkanin en Ustiine bosaltin.

Finnda 60 dakika pisirin.
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