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HUNKAR BEGENDI

Oktay Usta

250 gr Dana eti

3 Adet blylk boy kemer patlican
1 Adet kuru sogan

2 Adet domates

3 Adet sivri biber

1 Tath kasigi domates salgasi
Su

Tuz

Cicek yagi

Karabiber

Begendisi igin:

Kézlenmig patlican

2 Corba kasidi un

2 Su bardagi soguk siit

1 Fincan rendelenmis kasar peyniri
Tuz

Karabiber

Cicek yagi

Dana veya kuzu etlerini kiip kiip dogruyoruz. Tenceremize koydugumuz yagda kavuruyoruz. Uzerine kuru
sogan ilave edip kavurmaya devam ediyoruz. Daha sonra salga ve sicak su ilave edip etleri pismeye
birakiyoruz. Pismeye yakin sivri biber ve domates ilave ediyoruz. Tuzunu, karabiberini ilave ediyoruz.

Begendisi igin, patlicanlar kdzllyoruz. Kabuklarini soyup patlicanlar kiigiik kiigtik dogruyoruz. Tencereye gigek
yagi koyuyoruz. Igerisine un ilave edip kavuruyoruz. Patlicanlari unun igerisine alip, biraz daha kavuruyoruz.
Soguk st ilave edip karistiriyoruz. Tuz ve karabiberini ilave ediyoruz. Kasar peynir ilave ediyoruz. Kivamini
ayarlamak igin st veya sicak su kullaniyoruz. Servis tabagina alip ortasini gukur haline getiriyoruz. Bu gukur
kisma etli harci dolduruyoruz. Servise hazir hale getiriyoruz.
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