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HUNK&RBEGENDI

Orta biyUklikte 5 patlican

but tarafindan 800 gr koyun eti

1 kahve fincani un

orta boy 2 bas sogan

2 su bardagi sut

2 kahve fincani rendelenmis kasarpeyniri (veya gravyer peyniri)
7 ¢orba kagiJi tereyagdi

1 iri domates (veya 1 ¢orba kasidi tuzsuz domates salgasi)
2 kahve kasig karabiber

yeteri kadar tuz

2-2,5 su bardagi su

Bir tencerede 5 ¢orba kasidi tereyadi ve 1 kahve fincani un az 1sili bir ateste unu sarartmadan karistirarak 3
dakika kadar kavrulur. Sonra tencere atesten indirilir. Orta irilikte 5 patlican, ocakta veya az kullenmis kémur
atesi Uzerinde kabuklan kavruluncaya kadar pisirilir. Patlicanlann yanmig kabuklan yukandan asagiya dogru bir
bicakla soyulur. Soyulan her patlican kavrulmus unun i¢ine atilir ve ¢atalla, déverce-sine ezilerek kanstirilir (bu
islem mikser yardimiyla da yapilabilir). Patlicanlann tamami temizlenip unlu yaga katilinca bir sire ezilerek hepsi
birbirine iyice yedirilir. Sonra tencere atese konur, yeteri kadar tuz ve 2 su bardagi sicak sit kanstinl-makta olan
patlicanlara azar azar dokulerek yedirilir. Patlicanlar koyu bir bulamag¢ durumuna gelinceye kadar kanstirarak
pisirilir. Sonra 2 kahve fincani rendelenmis kasar veya gravyer peyniri eklenir. Peynir de kangtinimakta olan
sUtlh patlicana yedirildikten sonra tencere atesten indirilir. Diger yandan 2 ¢orba kasidi margarin veya tereyagi
rendelenmis 2 bas sodan bir tencereye konarak orta ateste, sodanlar pembelesinceye kadar kavrulur. Sonra
kusbasi kesilmis 800 gr et tencereye atilir ve sodanla birlikte 3-4 dakika kavrulur. Sonra tencerenin kapagi
kapatilir ve et, suyunu salip tekrar ¢ekinceye kadar, arada bir kanstirilarak orta ateste pisirilir. Suyunu ¢ekince
etlere geregi kadar tuz ve 2 kahve kasidi kadar karabiber serpilir. Kabuk ve ¢ekirdekleri ¢ikanldiktan sonra
kicUk parcalara dogranmis domates (veya 1 ¢corba kasigi tuzsuz domates salgasi) ve ¢ defada 2-2,5 su
bardadi sicak su katilarak etler yumusak bir hal alincaya kadar, yani 2-2,5 saat ateste pigirilir. Tas kebabi
pisince sicak bir yerde tutulan patlican begendi tabaklara bdlindr. Patlican begendinin tzerine tas kebabi
konularak sicak sicak servis yapllir.
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