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PATLICAN MUSAKKASI

4 orta boy patlican (kabuklari alacal olarak kesilmig ve kalinca dilimlenmig)

1 corba kasigi + 2 tath kasig tuz

1 su bardag rafine yag

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

2 blyuk sogan (ince dogranmig)

200 gr kiyma

3 blylk domates (kabuklari soyulup, 2'si kugbasi dogranmis, 1'i dilimlenmig)
4 sivribiber

1 su bardag@i su ya da et suyu

Patlicanlar bir stizgece koyarak, Ustlerine 1 ¢corba kasigi tuz serpip, 30 dakika aci suyunu birakmasi igin
bekletiniz.

Bu arada orta boy bir tencerede, tereyadi orta ateste eritiniz. Soganlari koyup, 6-7 dakika ara-sira karigtirarak,
renkleri pembelesene kadar pisiriniz. Kiymayi ekleyip 8 dakika, kiyma suyunu ¢ekene kadar, karistirarak
kavurunuz. Kusbasi dogranmis domateslerle, 1 tath kasigi tuz katip 10 dakika, domatesler suyunu ¢ekene kadar
pisiriniz. Tencereyi atesten aliniz. Sizgegte patlicanlar bol su ile yikayip, kagit pegete ile kurulayiniz. Bir tavada
rafine yag kizdinip, patlicanlari koyarak her yanlarini 3-4 dakika, nar gibi olana kadar kizartiniz.

Bir delikli kepge ile patlicanlari kagit pecete Ustline ¢ikarip, fazla yagdlarini sizdurindz.

Bir tepsiye kizarmisg patlicanlar dizip, tstline tenceredeki kiymali harci ddseyiniz. Dilimlenmis domates ve
sivribiberleri yerlestiriniz. Kalan 1 tath kasidi tuz ile su ya da et suyunu katip tepsinin kapagdini kapatarak orta
ateste ya da dnceden (180°C) isitilmis firinda, 20-25 dakika pisiriniz.

Tepsiyi atesten ya da firindan alip, yemeginizi servis ediniz.
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