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PATLICANLI MUSAKKA

Patlican 5 adet

Zeytinyadi 1/2 su bardagi

Margarin 3 ¢orba kasig

Kiyma (kuzu) 300 gr.

Sogan (ince dogranmisg) 1 adet
Domates 4 adet

Biber (dolmalik) 4 adet

Tuz 1/2 gay kasigi

Karabiber

Et suyu (su da olabilir) 1/2 su bardagi

Once finninizi 175 °C'ye getirip, 1sitin. Patlicanlarin kabuklarini soyup, iki santim kaliniginda yuvarlak halkalar
biciminde dograyin. Uzerlerine tuz serpip, yaklasik 20-30 dakika aci suyunun ¢ikmasini bekleyin. Sonra soguk
suyla yikayip, kurulayin.Zeytinyagini bir tavada kizdirin. Yag kizinca patlicanlari alt ist ederek altin sarisi bir renk
alincaya kadar kizartin. Fazla yaglarini stizdirerek tavadan alin. Kagit pecete tzerine ¢ikartin. Musakkayi
pisireceginiz Borcam firin tepsisine kizarttiginiz patlicanlarin yarisini dizin.Bir tencerede margarini eritin. Yag
kizinca sogani arasira karistirarak birka¢ dakika sote edin. Kiymayi ekleyip, birka¢ dakika kiyma suyunu birakip,
tekrar ¢ekinceye kadar sik sik karistirarak kavurun. Kiip dogranmis 3 domatesi, tuzu ve biberi ilave edin. Kaynar
halde et suyunu ya da su koyup, bir tagim kaynatin. Atesi kisin. Agir ateste harg suyunu gekinceye kadar pigirin.
Borcam tepsideki patlicanlarin tizerine hazirlamig oldugunuz kiymali harci koyun. Uzerine kalan kizarmig
patlicanlar ile halka dogranmis bir domatesi ve biberi yerlestirin. Tepsiyi, 6nceden isitilmig firina stirtip,
musakkayi 25-30 dakika pisirin.
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