
 מו סקה עם ערמונ י ם בצורת מפרו ם– מפרוסקה

אחד לכל סועד

.כי בדרך הם נוטים להעלם...כדאי להכין עוד  כמה



:מצרכים

ארוכים ויפים,  חצילים קשים2

 בצל1

אפשר  ( ג רם בשר טחון 500

) או לחודהכל, בקר, עוף, הודו

חופן צנוברים

 כוסות קמח לב ן2

פחית בירה

 גרם ערמונים 200 :הוספה שלי

מקולפים ואפויים שהבאתי 

אפ ש ר בהחלט , קונג מהונג

למלא עם כל דבר אחר  

.שאוהבים

 ביצה1

שמן לטיגון

רסק עגבניות 

פפריקה אדומה

שמן זית מלח פל פל ותבלינים 

.שאוהבים



זה הזמן . מטג נים את הבצל להזהבה ומוסיפים את הבשר הטחון עד שיקבל גוון מטוגן

.להוסיף את התבלינים שאתם אוהבים

.מקפיצים קלות את הצנוברים ומוסיפים לבשר הטחון



כאן הוספתי את הערמונים 

קצצתי אותם גס והוספתי אותם לתערובת הבשר



פורסים את החצילים לפרוסות בעובי כפול וכל פרוסה חותכים המרכז עד 

 ליוראם אפשר א פילו מומל ץ לעשות סיבוב עם להב הסכין כדי .  גודלו3/4ל

.מעין כיס

מ מלאים את הפתח בתערובת הבשר  

 קטנים עם בשר בפה פקמניםכעת יש לנו 



מכינים את הבלילה לטיגון

 3-4, קצת פלפל שחור, כפית מ לח, ביצה אחת, את הקמח, פחית בירה שלמ ה

. לקבלת בלילה יפה וחלקההכלמערבבים את . כפות שמן זית

.מח מ מים שמן חצ י עמוק וטובלים כל אחד ב בלילה ומטג נים מיד

.מוציאים וסופגים שאריות שמן טיגון. הופכים ומטגנים בצד השני



... נחה לפני שתקבל את הצבע אדמדם של הרוטבהמפרוסקה

במ חבת  אחר  מט גנים את שארית תערובת הבשר עם קופסת רסק 

.מוסיפים פפריקה ובוחשים עד לקבלת מקרם אחיד, עגבניות



: אפשרו יות2להגשה 

או להגיש את הרוטב כמצע ועליו המוסקה כמנה אישית

או לטבול את המוסקה ברוטב בקערה גדולה ולהגיש חם על השולחן

! מובטח ...שניהם טעימים

MeirCookBook@gmail.com:תהיו בקשר


