—

L
.
H

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PATLICAN MUSAKKA

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

1 kg patlican

40 g tuz, patlicanin acisini ¢ikartmak icin
500 ml zeytinyagi, patlicanlari kizartmak icin
2 adet orta boy sogdan, ince dogranmis

250 g az yagh kuzu veya dana kiyma

1 tath kasidi tuz

2 tath kasig karabiber

3 adet orta boy domates

200 ml et suyu

Patlicanlar alaca soyun ve halka halka dogradiktan sonra tuzlayin. 30 dakika bekleterek acisini alin. Yikadiktan
sonra kurulayin.

Patlicanlar kizgin yagda kizartin. Yaginin stiziilmesi icin bir k&git havlu Gzerinde bekletin.

Sogani kiymayla kavurun. Tuz ve karabiber ilave edin.

Patlicanlar kiguk bir tepsiye yan yana dizin, Gzerine kiymayi déseyin.

Domatesi ezerek suyunu et suyuyla birlikte cogaltarak yemegin tUzerine dékin. Firinda orta ateste 20-25 dakika
pisirin. Tepsiyle sofrada servis edin.

Not: Musakka Osmanli mutfagindan miras kalan bir etli sebze pisirme teknigidir. Sebzeler énce kizartilir, daha
sonra kavrulmus kiymayla birlikte hafifce pisirilir. Kabak, patates, pirasa, salgam ve benzeri her tirll sebzeyi
ayni sekilde pisirmek mimkUindar.
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