I -'u" H!.
)
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HUNKAR BEGENDI

https://migros.com.tr

500 gr. kemiksiz kuzu budu
1 adet beyaz sogan

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 dis sarimsak

2 adet domates

1 adet dolmalik biber

1 tath kasidi domates salgasi
1,5 bardak su

Tuz

Karabiber

4 bostan patlican

75 gr. tereyadi

2 ¢orba kasiJi un

1,5 bardak ilik sit

1 avuc taze kasar

1 tutam muskat

1. Tas Kebabi i¢in; Soganlari fare dis yemeklik dograyin ve tereyaginda 6lduriinceye kadar dondirin.

2. Etleri ilave edin, orta ateste 6nce suyunu birakip tekrar gekene kadar pigirin.

3. Once ince kiyllmig sarimsaklari sonra biberi irice dograyip tencereye ekleyin.

4. Domateslerin kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikartip kiip kip dograyin ve suyunu geken ete ekleyin.
5. Domates salgasi, tuz, karabiber ve suyunu da ekleyin, iyice karistirip kaynadiktan sonra altini kisin ve
tencerenin kapagini kapatip 1 saat kadar pisirin.

6. Begendi icin; Tencerede tereyagini eritin, unu ekleyip adir ateste altin rengine dénene kadar karigtirin ve
atesten alin.

7. Patlicanlan kiirdan ile delin ve direk ates Uzerinde pisirin.

8. Disi iyice pisen patlicanlari alip bigakla kabuklarindan ve sapindan ayirip tenceredeki unlu karigima atin.
9. Tencereyi tekrar adir ates Uzerine alin, karigimi ezerek hepsini birbirine iyice yedirin, kagarlar ekleyin.
10. Tencereyi atesten alin, tuzu rende muskati ve ilik sttl ekleyin, karistirip kenarda patlicanin sttl gekmesi i¢in
dinlenmeye birakin.
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