—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PATLICAN MUSAKKA

https://www.cumhuriyet.com.tr

4 adet orta boy patlican

300 gram kiyma

2 adet orta boy sogan

3-4 dis sarimsak

2 adet yesil biber

3 adet domates

1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay bardagi sivi yag (kizartma igin)
1 cay bardagi su

Tuz, karabiber, pul biber, kekik
Besamel Sosu Igin:

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigi un

2 su bardagi sit

Tuz, karabiber

Patlicanlar alacali soyup halka halka dilimleyin.

Tuzlu suyun icinde 20 dakika kadar bekletip acisinin ¢gikmasini sadlayin, ardindan iyice kurulayin.
Kizgin yagda her iki tarafini da kizartin ve kagit havlu Gzerine alarak fazla yagini cekmesini saglayin.
Soganlari ve sarimsaklari kiiguk kiiglk dograyin.

Yesil biberleri de ince ince dograyin.

Bir tencerede biraz sivi yag ile soganlar ve sarimsaklari kavurun.

Ardindan kiymayi ekleyip kavurmaya devam edin.

Biberleri ekleyin ve karistirin.

Domatesleri kiip kiip dograyip tencereye ekleyin.

Domates salcasini ekleyip karigtirin.

Tuz, karabiber, pul biber ve kekik ekleyip karistirin. Kisik ateste 10 dakika kadar pisirin.

Tereyagini bir tencerede eritin. Yavas yavas sutl ekleyerek strekli karistirin.

Tuz ve karabiber ekleyip kivam alana kadar pisirin.

Finn kabinin tabanina bir sira kizartiimig patlican dizin.

Uzerine kiymali harctan bir kat koyun.

Bu islemi patlicanlar ve kiymali har¢ bitene kadar tekrarlayin.

En Uste besamel sosu dokiin ve esit sekilde yayin. }

Onceden isitilmis 180 derece firnda 20-25 dakika kadar pisirin. Uzeri kizarana kadar pisirmeye devam edin.
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