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PEYNIRLI PATLICAN MUSAKKASI

3 orta boy patlican

1 corba kasig + 1 tath kasig tuz

3/4 su bardagi rafine yad

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

4 arpacik sogani (ince dogranmig)

500 gr kuzu kiymasi (yagdsiz, 2 kez ¢ekilmis)
2 orta boy domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ayiklanmis ve kabaca dogranmis)
2 ¢orba kagiJi taze sogan (ince kiyillmig)

1/4 su bardag et suyu

1 tath kasidi limon suyu

1 kahve kasi§i karabiber

1 cay kasigi yenibahar

1 su barda@i taze ekmek igi

Sosu:

175 gr beyaz peynir

3 yumurtanm sarisi

250 gr (1 su bardagi) krema

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kagsi§i hindistancevizi

50 gr (1/2 su bardagi) kasar peyniri rendesi

Patlicanlar dilim dilim kesip, stizgege koyunuz. Ustlerine 1 gorba kasidi tuz serpip, 30 dakika, aci suyunu
birakmasi i¢in siizgecte beklettikten sonra yikayip, kagit peceteyle kurulayiniz.

Orta boy bir tavaya 1/4 su bardag rafine yagd koyup, orta ateste kizdiriniz. Patlican dilimlerinin yaklasik tgte
birini tavaya ekleyip, her yanlarini 3-4 dakika, nar gibi olana kadar kizartiniz.

Masa ya da duz kepge ile patlicanlari ¢ikarip, kagdit pegete Ustline koyarak fazla yagdlarini stizdiriiniz. Kalan
patlicanlari da ayni bicimde (gerektikce tavaya yad ekleyerek) kizarttiktan sonra, bir kenara birakiniz.

Once, finninizi orta sicakliya (190°C) getirip, 1sitiniz.

Orta boy bir tencerede tereyagi eritiniz. Sodanlari ekleyip, ara-sira karigtirarak 3-5 dakika, renkleri pembelesene
kadar kavurunuz.

Kiymayi katip, sik sik karistirarak 8 dakika, rengi iyice kahverengi olana kadar pisiriniz. Domates, taze sogan, et
suyu, limon suyu, biber ve yenibahari katip, ara-sira karistirarak 4 dakika pisiriniz. Tencereyi atesten alip, tahta
bir kasikla ekmek igini katarak bir kenara birakiniz.

Sosu yapmak i¢in beyaz peyniri, orta boy bir kasede, bir ¢catalla pUrtiksiz olana kadar eziniz. Yumurta sarilarini
katarak, plrtiksiz bir bulamag yapiniz. Yavas yavas kremayi ekleyip; tuz, hindistancevizi ve kasar peyniri
rendesini katiniz.

Kizartiimis patlicanlarin Ggte birini tepsinin dibine déseyip, Ustiine tenceredeki kiymali harcin yarisini yaydiktan
sonra, kalan patlicanlarin yarisini déseyiniz. Patlicanlarin Gstline kalan kiymali harci déseyip, kalan patlicanlarla
Ortintz. Peynirli sosu, batln patlicanlar értecek bigcimde en Uste dékiindz.

Tepsiyi firnin orta katina srip 30 dakika, Ustl nar gibi olana kadar pisiriniz. Tepsiyi firindan alip, yemeginizi
hemen ya da soguttuktan sonra tepsisinde servis ediniz.

Not: Bu peynirli musakkayi, soguk ya da sicak servis edebilirsiniz. Bir glin dnceden yapip, ertesi giin (yeniden
Isitarak ya da soJuk olarak) servis ederseniz, yemeginiz daha lezzetli olacaktir.
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