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ونقطعه إل حلقات متوسطة السمك، نرشه بالملح ونتركه حت يتصفّ من السوائل تماماً، وتزول طعم المرارة منه إن كان من نوع
الباذنجان المر قليلا، نقل قطع الباذنجان ف زيت غزير، ثم نرتبها ف طبق مغلف بورق النشاف حت نتخلص من كل الزيت
الفائض منه. نضع ف مقلاة قليل من الزيت، ثم نضيف الفلفل الروم المقطع إل معبات صغيرة، نضع ف قدر عميق ملعقة من
الزيت، نصب عصير الطماطم، ونضع معب المرق عليه، ونتركه يغل حت تتون لدينا صلصة كثيفة القوام. ثم نضع طبقة من
قطع الباذنجان حت نغط تماماً قاع الطبق. نوزّعه بشل متساوٍ ليغط كل الباذنجان. نضع طبقة غنية من الصلصة عل طبق
يصبح ذهب مقلاة، نضع فوقها الطحين، ونحركه حت ب الزبدة فتنضج تماماً. نذو المسقعة، لمدة خمس وأربعون دقيقة حت
اللون، نصب فوقه الحليب دفعة واحدة ونحرك بسرعة وباتجاه واحد حت نحصل عل صلصة كثيفة، نصب البشاميل عل وجه
،المسقعة وندخلها الفرن لمدة دقيقتين حت يتحمر سطحها


