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HUNKAR BEGENDI

1 kg patlican

1 tutam muskat

1 ¢orba kasigi limon suyu
30 gr tereyagi

1 ¢orba kasigi un

1 su bardagi stit

2 sogan

3 dig sarimsak

500 gr kugbas! kuzu eti
1 defne yapragi

3 sivri biber

2 domates

Tuz

Karabiber

Nane

Patlicanlari yikayip kurulayin ve birkag yerinden ktrdanla delin. Kézleyip kabuklarini soyup kararmamasi icin
buittin olarak limonlu suda yarim saat kadar bekletin. Daha sonra limonlu sudan ¢ikarip ptire haline gelinceye
kadar kiyin. Tereyaginin yarisini eritip unu kavurun. Patlican ezmesini ve azar azar sicak stit ekleyerek kisik
ateste 10 dakika pisirin. Ocaktan alip muskat, tuz ve karabiberle tatlandirin. Soganlar ve sarimsaklari soyup
kiyin. Domateslerin kabuklarini soyup klip seklinde dograyin. Biberleri temizleyip dograyin. Kalan tereyagini
Isitip sogan ve sarimsaklari kavurun. Eti ilave edip 5 dakika kavurun. Sivri biberler ve domatesleri ekleyip hafif
suyunu ¢ekene kadar 1-2 dakika daha kavurun. Nane, defne yapragi ve lzerini gececek kadar sicak su ilave
edin. Bir tasim kaynatip ocagin altini kisin ve etler yumusayincaya kadar pisirin. Ocaktan alip tuz ve karabiberle
tatlandirin. Begendiyi servis tabagina yayin, tizerine etli karigimi dékiin. Sicak servis yapin.
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