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HUNKAR BEGENDI (EDIRNE)

il Kiiltdr ve Turizm Mudarligi

500 gr kuzu Eti kugbasgi

2 Adet Sogan

1 Corba Kasi§i Sirke

2 Adet Domates

2.5 Su Bardag Sicak Su

5 Adet Patlican

2 Corba Kagsigi Tereyagi

1.5 Corba Kasigi Un

1.5 Su Bardag Sut

2 Corba Kasigi rendelenmis Kasar Peyniri
Tuz

Kekik

1 muskat cevizi rendesi

1 kUiguk parga zencefil rendesi

Tencereye etleri alip, etler biraktidi suyu cekene dek kavrulacak. Ardindan tereyagini, kigik kesilmis soganlar
eklenip 3 dakika daha kavurma islemi devam ettirilecek. 1 ¢orba kagsidi sirke, rendelenmis domatesler, kekik ve
sicak su, en son da tuz ilave edilerek etler yumusayincaya kadar pisirilecek. Dider tarafta patlicanlar ateste
kdzlenip kabuklari soyulduktan sonra limonlu suda 1-2 dakika bekletilip suyu stuzllecek. Keskin bir bicak
yardimi ile ince kiyilacak. Bir diger islem olarak, tavada eritilen tereyagina 1/1,5 gorba kasidi un ilave edilip
pempelesinceye kadar kavrulacak ve slrekli karigtirilarak soguk situ ilave edilerek karisimin koyulagmasi
saglanacak. Bu karigimin igine ince kiyilmig patlicanlar, tuz, rendelenmig kagar peyniri, rendelenmis muskat
cevizi, zencefil rendesi ilave edilerek hizla karigtirilip servis tabagina alinacak. Uzerine etler diizguin bir sekilde
yerlestirilerek servis yapilacak.
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