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BEGENDILI TAS KEBABI

1,5 kilo kuzu ya da dana kusbasi
3 adet sogan

1 adet kabuk targin

2 ¢orba kasigi kuru Gzim

1 ¢corba kasigi tane karabiber
Tuz

Kekik, kirmizibiber

1 ¢corba kasigi tereyad

2 adet domates

Begendi igin:

3 adet kézlenmis patlican

2 su bardagi sut

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 ¢orba kasiJi un

50 gram kasar peyniri

Oncelikle eti yikayip kizgin bir tencerede mihrleme islemi yapin. Yani her tarafini rengi donlinceye kadar
kizartin. Daha sonra icine irice dogranmlg soganlari, Gzimd, tarcini ve baharatlar atin. Uzerini gegecek kadar
sicak su koyup kapagini kapatip pismeye birakin. Yaklasik 1 saat boyunca kisik ateste pisirin. Etleri iyice
pisince isteyen salgall sosunu yapar isteyen haglanmis sebzenin yaninda ikram eder. Ama salgall sos klasiktir.
Bunun icin de tereyagini tencerenin icine ekleyip eritin ve tzerine salcayi, rendelenmig domatesi ekleyip 5
dakika daha pisirin. Etlerle de 10 dakika pigirin. Begendi hazirlamak i¢in énce yag eritip unu ekleyip kavurun.
Uzerine siitii ekleyip sos kivamina getirin. icine kdzlenmisg, ezilmis patlicanlari ekleyip karistirin. Peyniri de
ekleyip servis tabagdina alip tGzerine tas kebabini yerlestirin.
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