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PATLICAN MUSAKKA

5 orta boy patlican

100 gram margarin

2 adet sogan

250 gram kiyma

3 orta boy domates

5 yesilbiber

1 kahve kasi§i karabiber

3/4 su bardagdi su veya et suyu
2,5 gorba kasigi zeytinyagi
Tuz

Soganlar ince ince dogranir ve zeytinyagi ile birlikte tencereye koyup, orta ateste pigirilir.

Soganlar pembelesmeye baslayinca, kiyma ilave edilerek karigtirmaya ara vermeden devam edilir.

Kiymanin rengi degisinceye kadar kavurduktan sonra karabiber ile tuz serpilir.

Kabugu soyulup ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra kiicUk kiguk dogranmis domates katilir ve tenceredeki
malzeme domates iyice eriyip suyunu ¢ekene kadar pisirilir.

Patlicanlar alacali soyulur. 2 parmak eninde yuvarlak dilimler halinde dodranir ve tuzlanip yarim saat kadar
bekletilir.

Aci suyu ¢ikan patlicanlar bol su ile yikanir.

Patlicanlar kizartmak igin tavaya yeterince zeytinyadi koyup kizdirilir ve Patlicanlar hafif pembelesinceye kadar
kizartilir.

Kizaran patlicanlar kevgirle yagi stiziilerek alinir ve tenceredeki malzemenin Ustiine yerlestirilir.

Kuguk parcalar halinde dogranmis biberleri ve domatesleri de ilave ettikten sonra tencerenin kapadi kapatilir,
hafif atese oturtulur.

Patlicanlar yarim saat pistikten sonra atesten indirilir ve servis tabagdina alinir.

Arzu ederseniz tzerini maydanoz ile susleyebilirsiniz.
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