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KUZU ETLIi HUNKAR BEGENDI

Malzeme:

1 kg kuzu kugbasi

150 gr Teremyag

2 adet sogan

2 dis sarimsak

3 adet orta boy domates
1 tatl kasidi domates sal¢asi
Tuz, karabiber

2 adet kesme seker

3 adet bostan patlican

1 cay bardagi krema

Bir tutam muskat

2 adet kabak

Birkac dal taze kekik

Kabaklari enine ¢ok ince dilimledikten sonra fir¢a yardimiyla Teremyag'dan surlp 1zgarada kizartin. Sogan,
domates ve sarimsaklarin kabuklarini soyup zar seklinde dograyin. Bir tencereye Teremyagd'in yarisini alip orta
hararette 1sitin. Sogan ve sarimsaklari kavurun. Etleri ilave ederek bir siire daha kavurun. Domates salgasi ile
dogranmis domatesleri ekleyin. Kisik ateste etleri pisirin. Ara sira Uizerine gikan képugduini delikli bir kepge
yardimiyla temizleyin. Begendi icin 6nce patlicanlari kdzleyin. Kabuklarini soyun. Patlicanlar bir sizgece alip 20
dakika bekleterek aci suyunun stziimesini saglayin. Patlicanlari ince ince dograyip bir tencereye alin. 10 dakika
karistirarak kalan suyunu ¢ektirin. Krema ve kalan Teremyagd'i ekleyin. Kisik ateste 8-10 dakika daha pigirin.
Tuz ve baharatini ilave edip tatlandirin. Ocaktan alin. Izgarada kizartmis oldugunuz kabak dilimlerini yuvarlak
kicUk kaliplarn igini saracak sekilde yerlestirin. Tabanina patlicanl karigimi, Gzerine de etli karigimi yerlestirin.
Sicak suyun iginde birkac saniye kadar bekletilmis taze sodan saplarini kabak dilimlerinin etrafina sararak
digumleyin. Servis tabagina aktarin. Taze kekik ve kiraz domatesle sisleyin. Sicak servis yapin. Orta boy bir
kabagi 0.5 cm kalinliginda dilimleyerek tost makinesinde veya 1zgarada pisirin. Kabak dilimlerini su bardaginin
etrafinda gember yapip taze sogan veya maydanoz sapini sicak suda hafif haslayarak sarkabagin etrafini sarin.
Kabagin iginin yarisina kadar hazirladiginiz begendiyi doldurun. Uzerine pisirmis oldugunuz etleri koyarak servis
yapabilirsiniz. Taze baharat ile susleyerek degisik bir sekilde servis yapabilirsiniz.
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