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PATLICAN MUSAKKA (YUNANISTAN)

1 kg patlican

2 adet kuru sogan

350 gr kiyma

1 corba kasigi domates salgasi
2 adet domates

1 cay bardagi siviyagi

1 tath kasidi tuz

Kizartmak igin siviyadi

Basemal sos icin:

3 su bardagi sit
2corba kasigi tereyagi
3 ¢orba kasiJi un
Muskat cevizi

Tuz

Uzeri icin:
1 su bardagi rende kasar
1 adet yumurta

ince kiyilmis sodan siviyadida kavrulur. Uzerine kiyma katilir, suyunu birakip gekene kadar sételenir. Daha
sonra salga ve tuz katilir. 5 dakika daha kavrulur. Diger tarafta cubuklu dogranmis patlicanlar kugbagi dogranir,
tuzlu suda yarim saat bekletildikten sonra kizgin yagda kizartilir. fiorin kabina patlicanin yarisi konur. Uzerine
kiymali harg yayilir. Kalan kizarmig patlican da Gizerine yerlestilir. Bagemel sos hazirlamak igin; un ve tereyagi
pembelesene kadar kavrulur. Uzerine soduk sit katilir, muskat cevizi eklenir. Muallebi kivamini alana kadar
pigirilir. Ocaktan alinir, iIhmasi i¢in arasira karigtinlir. Daha sonra yumurta katilir karigtirilir. Firin kabininda
bulunan kizarmig patlican Gzerine yayilir. En son rende kasar serpilir. Onceden isitilmis 190 derece firinda Gzeri
kizarana kadar pigirilir.
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