AUBERGINE MOESAKKA
 
Benodigdheden :
 
4 aubergines
250 gr rundergehakt
1 ui
2 pepers
2 tomaten
4 tenen knoflook
2 eetlepels tomatenpuree
olie om te bakken en koken
zout/zwarte peper


voorbereiden:
· Was de aubergines en snijd deze in rondeplakjes. Zet de aubergineplakjes 15 minuten in zout water. Dat is om bittere  smaak van de aubergines weg te nemen. Hierna spoel je ze met schoon water. Laat ze in een vergiet uitlekken. Dit voorkomt dat ze in de frituurpan spetteren. Laat de plakjes aubergine bruin bakken hete olie. Hierna laten afkoelen.
· Doe het gehakt in de pan met wat hete olie. Daarna de fijngesnipperde ui en pepers erbij doen. Ongeveer 10 minuten bakken. Daarna de fijn gesneden knoflook en tomatenpuree erbij doen. Weer 10 minuten laten koken op zacht vuur. 
· De gebakken aubergine's in de pan doen, een paar keer zachtjes roeren en als laatste doe je 200ml kokend water erbij. Het geheel ongeveer 15 minuten op zacht vuur koken. 
· Dit gerecht is heerlijk bij rijst. Lekker smullen.
 
Eet smakelijk  (AFIYET OLSUN)
