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HUNKAR BEGENDI

Yarim kg kuzu kugbasi

1 sogan

2 domates

2 corba kagsiJi domates salcasi
2 ¢orba kasig margarin

1.5 su bardagi sicak su

2 defne yapragi

Tuz

Karabiber

Begdendi igin:

4 patlican

2 su bardagi sut

1 kahve fincani un

2 kahve fincani rendelenmis kasar peyniri
1 cay kasigi hindistancevizi

1 corba kasig tozseker

2 ¢orba kagig margarin

Sogan ve domatesleri soyup kiguk kipler halinde dograyin. Margarinin yarisini tavada eritip sogani
pembelestirin. Eti ekleyin, suyunu salip ¢ekinceye kadar kavurun. Dogranmis domates ve salgayi ilave edip 1-2
dakika daha kavurun. Tuz, karabiber, defne yapragi ve sicak suyu ekleyip etler yumusayincaya kadar pisirin.
Beg@endiyi hazirlamak igin; patlicanlari kdzleyip kabuklarini soyun. (Soydugunuz her patlicani kararmamasi icin
hemen limonlu suya alin.) Patlicanlar kii¢lk ki¢Uk dograyip ¢atalla ezerek piire haline getirin.

Margarini tavada eritip unu pembelestirin. Patlican pUresini ekleyin, tahta kasikla surekli karistirarak sttt azar
azar ilave edin. Kasar peyniri, tuz, karabiber ve hindistancevizini ekleyip 1-2 dakika pigirin.

Hazirladiiniz begendiyi servis tabagdina alip tzerine pisirdiginiz etleri yerlestirin. Dilerseniz maydanoz yapraklari
ve domates dilimleri ile sUsleyip sicak olarak servis yapin.

‘.-- . il

-

="

%

i -

Fotograf "perver" tarafindan génderildi. 19.11.2019

© lezzetler.com tarif no:57446 « adi:Hiinkar Begendi » gdnderen:masmavi « indirme tarihi:25.04.2024 - 16:48


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/hunkar-begendi-vt44026
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/hunkar-begendi-57446.jpg
http://www.tcpdf.org

