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BEGENDILI KEBAP

600 gr dana kusbagi et

3 yemek kasigi aycicek yagdi

2 orta boy kuru sogan

1 adet yesil biber

1 adet domates

1 yemek kasigi salca

1 tath kasigi un

Az miktar tuz

Az miktar karabiber

5 bardak su

Patlican bedendi icin malzemeler:
5 adet ¢ekirdeksiz patlican

1 yemek kasigi Seker

1 yemek kasigi sit

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigi un

1 cay bardagi sit

2 yemek kasigi rendelenmis kasar peyniri
Az miktar tuz

Derin yayvan bir tencereye 3 yemek kasigi aycicek yagdi konularak, isitilir. Yag isinirken etler konularak bir sire
kavrulur, daha sonra ince dogranmis kuru sodan ve salga da eklenerek etler bir siire daha kavrulur. En son un
eklenerek bir dakika kadar da bu sekilde kavrulur. Daha sonra su eklenerek, etler iyice yumusayip pisene kadar
kaynatilir. Etler pistikten sonra yesil biber, domates, tuz ve karabiber eklenerek 10 dakika daha pigirilir ve
ocaktan alinir. Begendi igin patlicanlar bigakla 2-3 yerinden hava alacak bi¢imde delinir. 200 derece isitilmig
firnda arada bir alt Ust sekilde gevrilerek pigirilir. Bu sirada kiiglk bir tencereye Seker, sut, tereyadi konularak
eritilir. Yag 1sininca un eklenir ve pembe renk alincaya kadar ¢irpici ile strekli karstirilarak kavrulur. Daha sonra
bu karisima sut eklenir. Pigsen patlicanlarin dis kabuklari bicak yardimiyla siyrilir ve patlicanlar ince ince
dogranarak sitli karigima eklenir. Rendelenmis kasar ve peynir de ilave edilerek ¢irpici ile 2 dakika kadar
karistinlarak muhallebi kivamina gelinceye kadar pigirilir. Hazirlanan bedendi kepgce ile servis tabaklarina
konulur, ortasi gukurlastirlarak daha dnceden hazirlanan etler yerlestirilir. Sicak servis yapilir.
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