B

o i"ﬂ"i l‘:.
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BADILCAN (PATLICAN) MUSAKKA (AFYONKARAHISAR)

Nazmiye Giftci

Nohutla
Patlican
Kiyma,
Sogan
Maydanoz
Sivri biber
Domates
Tuz
Karabiber
Siviyag

Alacal soyulmus patlicanlar yuvarlak ve ince bir sekilde dilimlenir.

Acisini almak igin tuzlu suda bekletilen patlicanlar kurutularak yagda kizartilir.

Dogranarak sivi yagda kizartilan soganlarin icine kiyma eklenerek bir middet kavrulduktan sonra domates, sivri
biber, tuz ve karabiber eklenerek kavurmaya devam edilir ve yemegi pisirecek kadar su ilave edilir. Atesten
alinan harca nohut ilave edilir.

Patlicanlar firin tepsisine yayilir, zerine hazirlanan harg yayilir, yuvarlak ve ince sekilde dilimlenmis domatesler
de birakilarak (yesil sivri biber de birakilabilir) pismeye birakilir.

Uzerine de kiyilmig maydanoz serpilerek sunumu yapilir.

Not: Turkiye&apos;nin pek ¢ok ydresinde ayni isimle yemegin yapildidi gérilmektedir. Sebzelerin dogranip hafif
yagda kizartiimasi, ayri bir kapta sodan, kiyma ve bazen sal¢a veya domatesin kavrularak kizaran sebzelerle su
ilavesiyle pisiriimesidir. Seklinde tanimlanan musakkanin patlican ve maydanoz ile yapilaninin yérede yaygin
olarak sunuldugu gortlmektedir. Patlican y6rede "badilcan” olarak ifade edildiginden yemegin ismi de badilcan
musakka olarak kullaniimaktadir. Ulkenin diger yerlerinde yapilanlarindan farki; haglanmis nohudun da
kullaniimasidir.
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