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PATLICAN MUSAKKA

5 adet orta boy patlican

3 corba kasigi tereyagi

300 gr kiyma

2 blylk sogan

4 adet domates

6-7 adet sivri biber

Tuz

Karabiber

Siviyadi

11/2 su bardag et suyu veya su
Istege bagl olarak, maydanoz, kimyon ve kekik eklenebilir

Patlicanlarin kabuklarini alaca soyup, iki santim kaliniginda yuvarlak dilimler halinde dograyin. Bir kapta
Uzerlerine bol tuz serpip, aci suyunun ¢gikmasini bekleyin. Sonra soguk suyla yikayip, kurulayin.

Bir tavada sivi yagi kizdirin, patlicanlari alt Ust ederek hafif kizartin. Kagit pecete tzerine ¢ikartip, fazla yaglarini
stzdurdn.

Bir tencerede tereyagini eritin, ince dogranmig sogani arasira karistirarak birkag dakika kavurun. Sonra kiymayi
ilave edin, ardindan biberleri ilave edip biraz daha kavurun. Tuz, karabiber ekleyin. Arzuya gore, icine ince
kiylmis maydanoz ilave edip, ocagin altini kapatin.

Genis bir tencereye, kizarmis patlicanlarin yarisini dizin, hazirladiginiz i¢'i izerine yayin. Kabuklari soyup, halka
halka dogranmis domatesi yerlestirin. Kalan patlicanlari Gzerine dizin. En Uste tekrar halka dogranmig domates
ve birkag¢ kizarmig sivri biber dizin.

Arzuya gore ¢ok az kimyon ve kekik ile tatlandirabilirsiniz. Bir cay bardagi kadar sicak su katarak, kisik ateste
10 - 15 dakika pisirin.

Sicak servis yapin.

Not: Bu tarif firrnda da hazirlanabilir.
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