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RUMELI BEGENDISI (EDIRNE)

2 kilo patlican

2 kilo kusbasi et

2 adet orta boy sogan

1[2ler tatli kasigi sirke, seker
2 ¢orba kagiJi salca

3-4 dis sarimsak

50 gr tereyadi

4 corba kasigi un

4 su bardag st

1 cay kasigi tuz

Patlicanlari kdzleyin ve kabuklarini soyduktan sonra ¢atalla ezin. Diger taraftan sana yagi ve kiyilmig sogani
tencereye alin. Sogan hafif pembelesene kadar kavurun. Eti ilave edip, 2-3 dakika kavurduktan sonra kisik
ateste, et suyunu salip ¢ekene kadar pisirin. Uzerine sirke, tozseker, sal¢a, sarmisak ve tuzu katin. Tim
malzemeyi 1-2 dakika kavurduktan sonra tencereyi ocaktan alin. Unu bir tencerede tereyagi ile birlikte hafifce
kavurun ve Uzerine sUtU ekleyip, bir yandan da topaklanmamasi icin stirekli karistirin. Bu sosu patlicanin Gzerine
ilave edin ve yavasga karistirip, servis tabagina alin. Ortasini havuz seklinde agin ve eti yerlestirin. Sicak olarak
servis yapin.
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