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HINDI HUNKAR BEGENDI

Umit Usta

1 kilo g6gUs kismindan kugbasgi hindi eti
1 adet orta boy kuru sodan

2 dis sarimsak

1 tath kasi§i domates salgasi
1 tath kasidi biber salgasi

6 adet irice patlican
Kizartmak igin siviyag
Besamel sos icin:

Un

Siit

Margarin

Muskat

Uzerini sislemek igin:

2 adet domates

4 adet sivri biber

Patlicanlar bir ¢catal yardimiyla gesitli yerlerinden delelim.

Kdzde ya da bol siviyagda yumusgayincaya kadar pigirelim.

Diger yandan bir tencereye margarini koyup eritelim. Igine ince kiydigimiz sogani ilave edip pembelestirelim.
Hindi etlerini tencereye ilave edip etler suyunu salip da ¢ekinceye kadar kavuralim.

Suyunu gektikten sonra 1-2 dakika daha kavurup salgasini, baharatini ilave edip karistiralim.

Yeterince sicak suyunu da koyup kisik ateste etlerin pismesini sadlayalim.

Pisen patlicanlarin kabuklarini soyup, icinde limonlu su olan bir kapta soyma islemi bitene kadar bekletelim.
Sonra patlicanlari bir tokmak veya robot yardimiyla plre haline getirelim.

Bagska bir kapta, unu margarin yaginda sarartmadan kavurup, igine st ilave edelim. Boza kivamina gelinceye
kadar pisirip icine pure yaptigimiz patlicanlari ilave edelim.

Muskat, yeterince tuz ve karabiber ilavesiyle lezzetlendirip, muhallebiden daha koyu kivama gelinceye kadar
pigirelim.

Servis tabagdina bir porsiyon kadar pisirdigimiz begendiden koyup, ortasina 5-6 parga pisirdigimiz hindi etinden
koyalim.

Daha 6nceden firinda pisirdigimiz domatesler ve sivribiberler ile stsleyip, sicak sicak servis yapalim.
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