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PATLICAN MUSAKKA

Gulhan Kara

3 Adet Orta Boy Patlican
3 Adet Domates

2 Dis Sarimsak

350 Gr. Kiyma

1 Adet Kuru Sogan

3 Adet Sivir Biber

1/2 Demet Maydanoz

1 Gorba Kagig Domates Salgasi
1 Gay Bardagi Siviyag
Tuz

Karabiber

Patlicanlari alacall soyup parmak kalinliginda yuvarlak dilimler halinde kesin. Acisini almak i¢in Gzerine tuz
serpip 10 dk bekletin. Kagit havlu ile kurulayip kizgin yagda kizartin.

Sogani kiyip biberleri ve domatesleri dograyin. Kiymayi soganla kavurun. Salga ve sarimsak ekleyin. Tuz,
karabiber ilave edip kiyma yumusayana kadar kavurun. Dogranmis biber, domates ve maydanozu ekleyip sos
kivamini alana kadar pisirin. B

Tencerenin dibine patlicanlari dizin. Uzerine kiymayi yayin. Tekrar bir kat patlican dizip Gzerini kiymali sosla
kaplayin. 1 bardak kadar su ekleyip kapagi kapali olarak 20 dakika pisirin. Sicak servis yapin.

Not: Musakka[?lya Tirk, Arap ve Balkan mutfaklari sahip ¢ikar. Diinyaca Unll yemek tarihi aragtirmalari ve
yazarlari bunu hep sormus ve yazmistir. Amerikali yazar Charles Perry[?le gére [2musakkal?] Arapga bol etli-et
sulu anlaminda kullanilmis. Adi Arap ama kendisi Tirk yemegi. Sonra da Balkan mutfaklarina girmis ve
Yunanistan, Bulgaristan, Bosna gibi tim Balkan Ulkelerinde patlican, kabak, patates, pirasa, gibi sebzelerin
soganla kavrulmusg kiyma ile pisirilmesiyle yapiliyor. Bizde en yaygin olani patlican musakka ve patates
musakka. Ama kabak, patlican ve domatesi bir arada kullanarak da denemenizi 6neririm. Yunanistan[?lda
musakkanin Gzeri besamel soslu olarak guivecte pismigini tatmigtim.
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