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BEGENDILI SUBYE (AYVALIK BALIKESIR)

https://www.acunn.com

Slbye kalamar
Tereyagdi

Sarimsak

Kirmizi kapya biber
Koy biberi

Degirmen karabiber
Ispir

Begdendi igin:

2 adet bostan patlican
100 Gr tereyadi

50 Grun

250 ml sut

1 tutam tuz

100 Gr rende eski kasar
1 tutam rende muskat

Slbyeleri hagla, kendi suyundan kenari biraz ayir.

Bir tavada tereyagini erit.

Kirmizi kapya biber, kdy biberi ve sarimsag sotele.

Tuz karabiber ekle.

Ispir ekle.

Slbyeleri ekle.

Kenari ayirdigimiz suyunu ekle ve ¢cekene kadar pigir.

Begdendi igin, tencerede tereyagini eritin, unu ekleyip agir ateste altin rengine dénene kadar karistirin ve atesten
alin.

Patlicanlari kirdan ile delin ve direk ates tzerinde pisirin.

Digi iyice pisen patlicanlar alip bigakla kabuklarindan ve sapindan ayirip tenceredeki unlu karigima atin.
Tencereyi tekrar agir ates Uzerine alin, karisimi ezerek hepsini birbirine iyice yedirin, kasarlari ekleyin.

Tuzu rende muskati ve ilik st ekleyip atesten alin karistirip kenarda patlicanin siitii gekmesi igin dinlenmeye
birakin.

Toprak bir kabin altina bedendidi yayin Gzerine pisirdiginiz stibye kalamarlari koyup servis edebilirsiniz.
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