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PATLICAN MUSAKKA

2 orta boy patlican (dilimlenmis)
Kizartmak igin sivi yag

1 blyUk sogan (dogranmis)

2 dis sarmisak (ezilmis)

1/2 kg. kuzu veya dana kiymasi
Maydanoz

Karabiber

Kofte baharat

Tuz

3 yemek kasigi domates salcasi
1/2 kg. haslanmis dilimler halinde kesilmis patates
Sosu igin:

25 gr. tereyadi veya margarin
40 gr. un

1/2 Lt. stt

Kofte baharat

Tuz

Karabiber

1 yumurta sarisi

Patlicanlar kurulanarak kizgin yagda kizartilir. Bitince ayni yagda sogan ve sarmisak pembelesinceye kadar
kizartihp kiyma eklenir. Maydanoz, kéfte bahar, karabiber, tuz ilave edilir ve 3 kasik domates salgasi ile
sulandirilir. Yiksek kenarli bir servis tabagina bir kat kiyma, bir kat patlican koyularak dizilir. En Uste dilimlenmis
patatesler dizilir.

Tereyag eritilerek un ilave edilir. Pembeleginceye kadar kavrulur, daha sonra azar azar sit ilave edilerek iyice
karnstinilir. Baharatlar eklenir, biraz soguyunca bir kapta iyice ¢irpilmis yumurta akina azar azar ilave edilerek
alistinlir. Yumurta aki alistiktan sonra sitlli sosa ilave edilir, patateslerin Gzerine dokulUr.

Orta hararetli firinda sos kabarip pembelesinceye kadar takriben 25-30 dakika pigirilir.
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