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PATLICAN MUSAKKA

5 orta boy patlican

1/2 bardak sadeyagd

2 bas sogan

250 gram kiyma

3 iri domates

5 yesil biber

1 kahve kasi§i karabiber

3/4 bardak su veya et suyu
2+1/2 gorba kasidi zeytinyad
Tuz

Soganlari ¢entilircesine ince dogramali ve zeytinyagiyle birlikte bir tencereye koyup orta isili atese oturtmali
Tahta bir kasikla karistirlacak olan soganlar pembelesmeye baglayinca kiymayi kat. mali ve karigtirarak birlikte
kavurmali. Kiymalari on dakika kavurduktan sonra karabiberle tuzunu serpmeli, kabuklari ve ¢ekirdekleri
¢ikarildiktan sonra pargalara dogranmis bir domatesi katmall ve domates iyice eriyip suyunu ¢ekinceye kadar
tenceredekileri pisirmeli. Beri yanda patlicanlarin kabuklarini alaca diye adlandirilan bigimde yani bir parmak
eninde kabuk birakarak, bir parmak eninde kabugunu tiras edercesine kesip atarak ayiklamali. Sonra bu
patlicanlari ikiser parmak eninde yuvarlak dilimlere veya ¢apraz kiiglk parcalara dogramali ve tuzlayip yarm
saat kadar bir kenarda birakmali.

Patlicanlar aci sularini salinca bunlari bol akarsuda yikayip kurulamak Zeytinyagini tavaya bosaltmali. Kizgin
ateste isitilacak zeytinyagina patlicanlar bosaltmali. Tahta bir kasikla hafif¢e karistirarak bunlar hafifce
pembelesinceye kadar kizartmali.

Kizaran patlicanlari kevgirle tavadan ¢ikarmali ve tenceredeki kiymalarin Ustlne yerlestirmeli. Bunlara kigik
parcalara dogranmig biberlerle domatesleri de kattiktan sonra kapag értuli olarak tencereyi hafif bir atesin
Ustline oturtmali. Patlicanlari yarim saat pisirdikten sonra atesten indirmeli ve servis tabagina bosaltip servis
yapmall.
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