PETITE GOURMETS

TURK

Kat Kat Musakka

Kizarmis patates, patlican, baharatl kiyma ve yogurt sosu ile geleneksel Tirk katmanli musakka. 35 dakikada

hazir!
10 min 25 min 35 min 8 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 4 patlican

* 3 patates

¢ 2sogan

* 0.8 libre kiyma

¢ 2 dis sarimsak

* 1 yemek kasigi domates salcasi
* 0.5 yemek kasigi biber salcasi
« 1 cay kasigi karabiber

* 1 gay kasigi tuz

* 1 bardak siizme yogurt

° 2 yumurta

* 1 bardak un

* 1 bardak galeta tozu

* 0 siviyag

Yapilisi

O Sebzeleri hazirlayin
4 pathcani ve 3 patatesi 1/2 in¢ kalinliginda dilimler halinde kesin. Patlican dilimlerini cémertce tuzlayin ve

aciligi gidermek icin 30 dakika slizgecte stizilmeye birakin, sonra kagit havlularla tamamen kurulayin.

Q Patatesleri kizartin

Buyuk kalin tabanl bir tavada yagi 350°F (175°C)'ye isitin. Patates dilimlerini gruplar halinde her taraf icin 3-4



dakika altin sarisi ve catalla delinebilir olana kadar kizartin. Kagit havlulara aln.

Q Patlicani galeta unuyla kaplayin ve kizartin
Un, 2 cirpilmis yumurta ve galeta unu ile ¢ sig tabak kurun. Her patlican dilimini una bulayin, ¢irpiimis

yumurtaya batirin, sonra galeta unu ile iyice kaplayin.

Q Galeta unlu patlican dilimlerini ayni yagda 350°F (175°C)'de her taraf icin 2-3 dakika altin sarisi ve citir olana

kadar kizartin. Kagit havlularda stiziin ve bir kenara koyun.

Q Et karisimini pisirin
Buyuk bir tavada 1 yemek kasigi zeytinyadini orta-ylksek ateste isitin. Kiip dogranmis soganlari ekleyin ve

yumusayip saydam olana kadar 5 dakika pisirin.

Q 0.8 Ib kiyma ekleyin ve kahverengilesene ve pembe kisim kalmayana kadar tahta kasikla parcalayarak 6-8
dakika pisirin. 2 dis dovilmuUs sarimsak, 1/2 yemek kasigi salca, 1 cay kasidi tuz ve 1 cay kasigi karabiber

ekleyin.

Q Baharatlar kokulu olana ve salca iyice karisana kadar karisimi 2 dakika karistirin. 1 su bardagi su ekleyin ve

hafif koyulasana kadar 5 dakika kaynatin. Atesten alin.

Q Make yogurt sauce
Bir kasede 1 su bardagi sizme yogurt, 1 su bardagi st ve bir tutam tuzu pUrtizstz ve iyice karisana kadar
cirpin.

Q Yemegi birlestirin
Kizarmis patates dilimlerini servis tabaklari Gzerine yerlestirin. Her porsiyonun tzerine 2-3 kizarmis patlican

dilimi koyun, sonra yogurt sosunu patlicanin tGzerine comertce kasiklayin.

Q Sicak et karisimini yogurt sosunun Uzerine kasiklayin ve kizarmis sebzeler hala sicak ve citir iken hemen

servis edin.

ipuclari

Patlican dilimlerini tuzlayin ve fazla nemi ve aciligi gidermek igin 30 dakika stGizilmeye birakin, sonra en ¢itir

kaplama icin tamamen kurulayin.

Patatesleri kiicik gruplar halinde kizartin, yag sicakligini koruyun ve esit kahverengilesme saglayin - tavayi

asiri doldurmaniz nemli, esitsiz pismis patateslere yol acar.

Uc istasyonlu galeta unu kurulumu kullanin: bir tabakta un, digerinde cirpilmis yumurta ve (icinciisiinde

galeta unu - kaplama islemini diizenli ve daginikliksiz tutmak icin.

Yogurdu ince gozenekli bir slizgecten gecirin veya fazla serumu almak icin kagit havlu kullanin - yemegi sulu

hale getirmeyecek daha kalin, daha kararli bir sos icin.



Katmanlamadan 6nce her kizarmis bilesenin kagit havlular Gzerinde sogumasina izin verin - buharin citir

kaplamalari nemli hale getirmesini 6nlemek igin.

Her katmanin baharatini ayri ayr tadin ve ayarlayin - yogurt sosu, et karisimi ve sebzeler en iyi son sonug

icin ayri ayri dizgln baharatlanmali.

Katmanlarin oturmasina ve lezzetlerin glizelce kaynasmasina izin vermek igin servisten dnce birlestirilmis

muskayi 15-20 dakika dinlendirin.

petitegourmets.com



