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PATLICAN MUSAKKA

https://www.sabah.com.tr

Patlican, 3 ya da 4 tane isinizi gérecektir.
300-350 gr kiyma

1 adet domates

1 adet kuru sogan

Sarimsak

1 kasik salca

Zeytinyad!

Baharat

Tuz

Alacall bir sekilde soydudunuz patlicanlari, yuvarlak bir sekilde dilimleyin. Ardindan derin bir kabin igine tuzlu su
koyun ve dilimlediginiz patlicanlarn da bu kabin igerisinde yarim saat kadar bekletin. Daha sonra yanmaz tavanin
icin patlicanlari gok az miktarda bir yag ile kizartin.

Uzerine, sodani, biberi, kli¢Uk kigtk dogranmis domatesleri, sarimsagi, salgayi ve baharatlar ekleyerek
kavurmaya devam edin. Domatesler suyunu gektiginde ise tzerine bir bardagin yarisi kadar su koyun v tekrar
cekilene kadar pigirmeye devam edin. Sonrasinda ise ba§ka bir tencerenin dibine patlicanlarinizi dizin ve tizerie
kiyma harcinizi dékiin. Uzerine bir bardak su ekleyip agzini kapatin. Eger yemeg|n|2| suslemek istiyorsaniz biber
ve domates dilimleri koyabilirsiniz. Bu sekilde de 15 ila 20 dakika pisirirseniz yemeginiz sunuma hazir olacaktir.
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