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YUNAN USULU PATLICAN MUSAKKA

https://onedio.com

2 adet patlican

2 yemek kasigi zeytinyagi
1/3 su bardagi ekmek kirintisi
Kiymali harg igin;

1 yemek kasigi zeytinyagi

1 sogan

2 dis sarimsak

700 gr kiyma

400 gr domates

2 yemek kasigi salga

1 SB et suyu

1,5 TK seker

2 tath kasig kekik ya da mercankdgk
3/4 tath kasigi tuz

Besamel sos icin;

4 yemek kasigi tereyagi

5 yemek kasigi un

3 su bardagi sit

1/4 tath kasigr muskat

1/2 su bardagi parmesan

1 yumurta + 1 yumurta sarisi
Tuz

Karabiber

Patlicanlari halka seklinde dilimleyin ve tuzlu suda bekletin. Daha sonra Firini 200 dereceye ayarlayin ve
patlicanlar dizin Gzerine 2 YK zeytinyadi suriin ve 10 dk pisirin. Bu sirada tavaya zeytinyagini koyun ve sogan
ve sarimsaklari soteleyin. Sonrasinda kiymayi kavurun, domatesleri ve baharatlari ilave edin et suyunu koyun ve
sos kivamina gelene kadar pisirin. Bir bagka tencereye tereyadini alin ve unu kavurun bu sirada yavas yavas
sUtu ilave edin ve purtizsiz olana kadar karistirin. Karisim sos kivamindan biraz daha yogun oldugunda atesten
alin ve peyniri ekleyin. Biraz ihdiginda yumurtalar ¢irpip ekleyin son olarak baharatlari ilave edin. Bir firin
tepsisine patlicanlari dizin Gzerine kiymayi ekleyin ve en Uizerine besamel sosu ilave edin. Son olarak ekmek
kirintilarini serpip 30-40 dk pisirin.
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