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PATLICAN MUSAKKA

6 adet (1000 gr.) Patlican
SiviYag

2 corba kasidi (15 gr.) Sivi Yag
2 adet (115 gr.) Sogan

(300 gr.) Kiyma

1 adet (200 gr.) Domates

1 corba kasigi (40 gr.) Salca
Yarim bag (30 gr.) Maydanoz
1 adet (150 gr.) Domates

6 adet (120 gr.) Sivri Biber
Biber

Tuz

Kekik

Patlicanlari alacall soyup 3mm kalinlikta dograyin. Buruklugunu almasi i¢in 1 gorba kasigdi tuz serpin, 15 dakika
bekletin, sonra bol suda yikayin.

Patlicanlarin suyunu bir bezle alin, tavada pembelesene kadar kizartin. Yagi stizerek tavadan alin. Soganlari
ince ince dograyin.

Domatesin kabugunu soyarak ince olarak dograyin. Maydanozu temizleyip kiyin. Sogani kiiglik tencerede, sivi
yag ile hafif pembelegtirin.

Sogan icine kiyma ekleyin ve 3-4 dakika kavurun. Karigsimin icine salga ekleyin. Karigsimin icine domates ekleyin.
Karisimi 1 dakika karigtirarak pisirin. Karisimin igine 3,5 su bardagi sicak su ekleyin. 5 dakika pisirin. Pigtikten
sonra karigima maydanozlar karigtirin.

Patlicanlari firin tepsisine 1 kat yayin. Kiymali harci patlicanlarin Gzerine diizgiince yayin.

En Uste dilim domates ve sivri biberleri yerlestirin. Tepsiyi firin icine koyarak firini galigtirin.
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