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RUMELI MUSAKKASI (EDIRNE)

Il KGltdr ve Turizm Mudarlagi

1 kg. kirmizi patlican

Y2 kg. yemeklik kabak

Y2 kg. patates

2-3 bas sogan

Y2 kg. kiyma

Vs kg. kuzu eti

3-4 adet domates

1 tath kasidi domates/biber salgasi
3-4 adet yesil biber

1 corba kasigi sirke
Koruk suyu

Tuz

3-4 dévilmds ceviz ici
Karabiber

1 klicik demet maydanoz
2-3 dal taze feslegen

3 ¢orba kasiJi un

3,5 su bardagi soguk sut
1,5 corba kasigi tereyagi

Patlicanlar ve kabak kabuklari soyulup (patlicanlar gizgili ) yuvarlak ve biraz ylksek boyda kesilip yagda
pempelesinceye kadar kizartilacak. Patatesler az haglanip yuvarlak ayni boyda kesilecek.

Soganlar ince kiyilip bitkisel yag ve az tereyag ilave edilerek pempelesinceye kadar kavrulurken, énce ince
kiyilmig yesil biber ilave edilip biraz ddndurilecek daha sonra kiyma ve ¢ok kiiclk pargalar haline getirilmis et ile
kavrulmaya devam edilecek, domates, salca ve tuz da ilave edilip kavurma islemi tamamlanacak. Son
dakikalarda ince kiyilmis maydanoz ve fesleden, ince déviulmds ceviz igi ilave edilip yeteri kadar karabiber ile
kanistinlip, sirkesi konup karigtirilarak kenara alinacak.

Un tereyaginda kavrulup st ilave edilerek cok yumusak olmayan bir karisim elde edilecek.

Alti d0z bir tencere veya tercihan tepsinin altina patatesler, Uzerine patlicanlar dizilip bir kat kiymali, etli karigim
Uzerine bir kat ince sutli karigim ddsenip yine bir kat patlican ve sitli karisim, daha sonra kabaklar ve kiymali
karigim, sttlii karigim ilave edilip firina atilacak. )

10 dakika kadar orta 1sida birakilip, Servise alinacak Uzerine tane karabiber, ve targin, taze feslegen ve ince
kiyilmig maydanoz (Tercihe gdre pul biber, karabiber olabilir) ile sislenip ikram edilecek.
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