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PATLICAN MUSAKKA

100 Gr Sana Mutlu Aile
1 Yeterince TUZ-BIBER
2 Adet yesil biber

1 Adet sogan

4 Dis sarimsak

500 gr kiyma

4 Adet patlican

1 Adet Domates

1 Yemek Kasigi salca

ONCELIKLE TEMIZLEDIGIMiZ PATLICANLARIMIZI PARGALI OLARAK YANI YUKARIDAN ASAGI CiZGi
SEKLINDE TAMAMEN OLMAMAK KAYDIYLA SOYALIM VE ORTA INCELIKTE DILIMLEYELIM VE BIR
KAPAKLI TENCERE YADA TEFLON TAVADA PATLICANIMIZI BIRAZ SIVI YAG ILE KIZARTALIM.
KIZARTMA iSLEMI BITTIGINDE PATLICANIMIZI BiR KABA KOYALIM YADA BiR SEKILDE FAZLA YAG
CEKEN PATLICANIMIZIN YAGININ GEKILMESINi SAGLAYALIM.GAZETE YADA HAVLU KAGIT UERINE
OLABILIR. DAHA SONRA TEFLON TAVA YADA TENCEREYE TEKRAR YENI BiR YAG KOYALIM VE iGINE
SOGANI ATALIM KISA BiR SURE SONRADA KIYMAMIZI VE ARKASINDANDA INCE DOGRANMIS
DOMATESIMIizi ATALIM VE KAPAGINI KAPATALIM.YEMEGIMIZE BIRAZDA SICAK SU iLAVE EDELIM VE
BIKAG DAKIKA PISIRELIM. BU ESNADA YAGI ALINMIS OLAN PATLICANLARIMIZI FIRIN TEPSISINE
DiZELIiM VE PiSIRDIGIMIZ KIYMAMIZI VE MALZEMEMIZi DizDiGiMiZ PATLICANIN UZERINE
GEZDIREREK DOKELIM. DAHA SONRA UZERINE ORTADAN BOLDUGUMUZ DOMATESIDE o
DILIMLEYEREK YEMEGIMIiZIN USTUNE DUZGUNCE SERELIM. SON OLARAKTA YESIL BIBERLERIMiZi
ORTADAN BOLUNMUS CEKIRDEKLERI ALINMIS OLARAK TEPSIMIZE DOSEDIKTEN SONRA FIRINA
VEREBILIRIZ.FIRINDADA 180 DERECEDE YAKLASIK OLARAK 20-25 DAKIKADA YEMEGIMIZ HAZIR
HALE GELECEKTIR.
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