KIKKOMAN'

Dilim Musakka

MALZEMELER

4 porsiyon

1 tath kasigitereyag|

1

1 yemek
kasigi
0,5

0,5

150 gr

su bardagi zeytinyagi
Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu
adet sogan

adet carliston biber
dana kusbasi eti

1 tath kasigi tuz
1 tath kasigidegirmen karabiber

2

2

2

2 yemek
kasigi

1 fincan

adet bostan patlican
adet domates rendesi
dis sarimsak rendesi
karisik salca

bardagi kasar rende

HAZIRLANIS

Adim1
Patlhcanlari alacali soyun.
Adim 2

Patlicanlari 1 parmak olacak sekilde halka
dilimleyin, tuz ve karabiber ile harmanlayin.

Adim 3

Cok genis olmayan bir tavaya bir parmagi
gecmeyecek sekilde zeytinyagi koyup Isitin ve
pathicanlari bu yag ile kizartin, arada cevirerek az
yag ile patlicanlarin esit kizarmasini saglayip
kenara alin.

Adim 4

Tereyagini ve zeytinyagini isitip, 1 kasik salca,
sarimsak, sogan ve biberi soteleyin, sebzeler
yumusamaya baslayinca etleri de ilave edin ve
yuksek ateste renk alana kadar kavurun. Tuz-
karabiber ve Kikkoman Soya Sos ile lezzetlendirin
ve ocagin altini kapatin.

Adim5

Rende domates, birkac damla Kikkoman Soya Sos,
salca ve sarimsagi bir tel veya catal ile iyice
cirparak sos haline getirin.

Adim 6
Kizarmis patlicanlarin Gzerine domates sos, et harci

ve kasar peynirini ilave edin ve 180 dereceye
isitilmis firinda 10 dakika peynirler eriyip hafif
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kizarana kadar pisirin.
Adim 7

Dilerseniz artan domates sosu hafif isitip
patlicanlarin tzerine gezdirerek servis edin.
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