.|
‘n -
: ®, NiPAZ'IN

€

'
jl' MUTFACE

Etli Patlican Musakka
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PV murracs

Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Malzemeler:

3 adet patlican (soyulmus ve dilimlenmis)
300 gr kiyma

1 adet sogan (dogranmis)

2 dis sarimsak (dogranmis)

2 adet domates (rendelenmis)

1 yemek kasigi domates salgasi

2 yemek kasigi sivi yag

1/2 su bardagi su

1 tath kasigi tuz

1/2 tath kasigi karabiber

1/2 tath kasigi kekik

1/2 cay kasigi pul biber

1/2 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Yapihsi:
1. Patlicanlan Hazirlama:

e Patlicanlan dilimleyin ve tuzlu suda bekletin. 10 dakika bekledikten sonra fazla suyunu
sikarak kurulayin.
e Patlican dilimlerini kizgin yagda her iki tarafini da kizartin ve bir kenara alin.

2. Kiymah Harci Hazirlama:

e Sivi yagi bir tavada isitin, dogranmis sogani ve sarimsagi ekleyip pembelesene kadar
kavurun.

o Kiymayi ekleyin ve suyunu salip cekene kadar kavurun.

e Rendelenmis domatesleri ve salcayi ekleyin, karistirarak pisirmeye devam edin.

e Tuz, karabiber, kekik ve pul biberi ekleyin. Son olarak suyu ekleyin ve karistirarak 5 dakika
pisirin.

3. Katmanlari Olusturma:
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e Firin kabina bir kat kizarmis patlican dizin.
« Uzerine kiymali harci yayin ve tekrar patlican dizin. Sonra kalan kiymali harci ve son olarak

patlicanlan ekleyin.
 Uzerine rendelenmis kasar peyniri serpin.

4. Firinda Pisirme:

o Onceden 1sitilmis 180°C firinda 30-40 dakika pisirin, tizeri kizarana kadar pisirin.

5. Servis:
e Finndan ¢ikan musakkayi 5 dakika dinlendirin ve sicak olarak servis edin.

>> Ipucu: Daha lezzetli bir musakka icin, kiymali harca biraz beyaz peynir de ekleyebilirsiniz.
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