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PATLICAN MUSAKKA

6 adet orta boy kemer patlican
1 corba kasigi tuz

1 ¢corba kasigi yag

2 adet ince kiyllmis sogan

200 gram kiyma

1/2 tath kasigi tuz

1 su bardagi su

2 adet orta boy domates, ince dogranmig
1/2 su bardag rafine yagi
Uzerine:

3 adet domates

3 kahve fincani et suyu

1) Patlicanlarin iki ucunu kesip kabuklarini tamamen soyunuz. Yarim santim kaliniginda boyuna bir cetvel gibi
dilimleyiniz. Sonra 1 ¢orba kasigi tuz serperek 30 dakika beklemeye birakiniz.

2) Kuguk bir tencereye yagdi koyup kizdiriniz, sogani ilave ederek 3 dakika kavurunuz. Kiymasini da ilave ederek
5 dakika kavurunuz. Ti1 zunu, suyunu ve domatesini ilave ederek 20 dakika pisiriniz.

3) Patlicanlari yikayip bir tabaga cikariniz ve bir tavaya rafine yagu koyup kizdiriniz. Patlicanlar 1'er dakika
altlst ederek kizgin yagdd kizartip ¢ikariniz.

4) KiicUk bir tepsinin veya glivecin veya atese dayanikli cam kabin d bini yaglayip patlicanlarin yarisini daire
seklinde iskambil k&didi dizer gibi kenarlarindan tasirarak diziniz.

5) Ortasina kiymayi dokip esit sekilde yayiniz. Patlicanlarin diger yarisini kenarina tasirmadan ayni sekilde
dizip, tasan patlicanlari Gizerine kapatiniz.

6) Firina sirerken, 3 adet orta boy domatesi lira gibi dilimleyip Gzerine diziniz. 3 kahve fincani et suyu, yoksa su
ilave ediniz.

7) 25-30 dakika pisirdikten sonra servis yapiniz.
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