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HUNKAR BEGENDI (ISTANBUL)

https://www.sabah.com.tr

2 adet bostan patlican
50 gram tereyagi

50 gramun

200 ml sut

Tuz

600 gr kuzu eti

1 defne yaprag

5-6 tane karabiber
100 gram domates salcasi
50 ml zeytinyagi

1 tath kasidi un

400 ml sicak su

Tuz

Begendinin etini hazirlamak igin zeytinyagdini tencereye alin. Isindiginda kiiguk pargalar seklinde kesilmis eti
ekleyin. Biraktigi suyu ¢cekene kadar kavurmaya devam edin. Etler suyunu ¢ekip &apos;yagina
dustiginde&apos; salgayi ekleyip 5 dakika daha pigirin. Unu ilave edip birkag kez gevirin. Su ve baharati
ekleyip pisirmeye basglayin. Piserken Gzerinde biriken kdpugu bir kevgirle alin. Eti kisik ateste yumusayana
kadar yaklagik 1,5 saat pisirin.

Patlicanlari ocagin Gzerinde veya odun kdmur( atesinde kdzleyerek ici yumusayana kadar pisirin. Patlicanlari
henliz sicakken saplarindan tutup bir bigak yardimiyla kabuklarini tamamen soyun. Kesme tahtasi tGzerinde ince
dograyin. Kapakl bir kaba alin.

Tereyagini bir tencerede eritin. Unu ilave edip kisik ateste kavurun. Siti ilave edip hizlica karistirin. Pitdirld
kalmamasi igin bir ¢cirpma teliyle karistirin. Hazirladiginiz kdzlenmis patlicani ve tuzu ilave edip karigtirin.
Begendiyi servis tabagina alip Uizerine eti sosundan arindiriimig olarak yerlestirin. Sicak servis edin.
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