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TAVUK HUNKAR BEGENDI

2 yemek kasigi un

2 adet sogan

2 yemek kasigi salga

1 su bardag st

1 su bardagi limon suyu
Aldig1 kadar karabiber

2 su bardagi sicak su

3 yemek kasigi yag
Aldig1 kadar tuz

1 Kg ¢ekirdeksiz patlican
1 adet pili¢

2 adet kasar peyniri rendesi

Patlicanlar ategte kozleyip kabuklarini soyun ve limonlu suya koyun. 2 yemek kagigi Sana yaginda soganlari
kavurun. lyice kavrulduktan sonra salga, bir bardak sicak su, tuz ve karabiberi koyup pismeye birakin.
Patlicanlar sikarak sudan ¢ikarin ve kesme tahtasinda ince ince kiyip bir kaba alin ve catalla iyice karigtirip ezin.
Tencerede bir yemek kasigi margarini eritip 2 yemek kasidi un ekleyip kavurun. Un kokusu ¢ikinca patlicanlari
ilave edip karigtirin. Patlicanlarin kbzlenmis kokusu duyuluncaya kadar karigtirmayi strdlriin ve sirayla sit ve
su ilave edip karigtirin. Tuzu, karabiberi koyduktan sonra krema kivamina gelene kadar ¢irpin. Indirmeden énce
kasar rendesi koyup tekrar karistirin. Tavugu bittin olarak haslayin. Haglanmis tavugu hazirladiginiz salgali
sosa bulayin. Bir yemek tabagina dnce patlican bedendiyi, Gzerine de salcall tavudu koyup, sicak olarak servis

yapin.

Not: Kdzlenmis patlicanlar ayikladiktan sonra kararmamalari i¢in limonlu suda bekletin.
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