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PATLICAN MUSAKKA

4 adet patlican

2 adet orta boy sogan
250 gr. kiyma

2 adet domates

1 bardak et suyu

1/3 bardak ¢icek yagi

2 ¢orba kagigi margarin
1/2 demet maydanoz
Karabiber

Tuz

Patlicanlar alaca soyup iginde bol tuz ve su bulunan bir kapta yarim saat bekletin. Daha sonra iyice yikayip bir
kenarda suzlimeye birakin.

Soganlari zar seklinde dograyin. Domateslerin kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini ¢ikarip ki¢lk pargalara
dograyin.

Patlicanlar bir bezle kuruladiktan sonra bir kapta cigek yagini kizdirip bu yagda patlicanlar hafif
pembelesinceye kadar kizartin. Delikli bir kepgeyle alip bir tencereye veya tepsiye yayin.

Bir tavada 2 kagik margarini kizdirip soganlar hafif pembelesinceye kadar kavurun ve Gzerine kiymayi ilave edip
suyunu salip tekrar cekene kadar kavurun. Domatesleri ekleyin, hafif pisene kadar kavurup tuz ve karabiber
ilave edin.

Patlicanlarin Gzerini bu harg ile tamamen kapatin ve 1.5 bardak et suyunu da ilave edip ateste veya firinda 40
dakika kadar pigirin. Atesten alip Gzerine kiyllmis maydanoz serperek servis yapin.

ML® Patlican Graten icin tiklayin
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