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Begendi igin:

4 adet kdzlenmis patlican

2 yemek kasigi un

2 su bardagi kadar st

2 su bardagi rendelenmis kagar
Tereyagdi

Tuz

Karabiber

Arzuya gore muskat rendesi
Et Sote I¢in:

400 gr kugbagi et

1 adet sogan

1 adet domates

3- 4 dis sarimsak

2-3 adet sivri biber
Domates salgasi

Tuz

HUNKAR BEGENDI

Etleri kisik ateste suyunu salip geri cekene kadar pisirin. Yumusayinca biraz siviyag ekleyin. Etin Uzerine
yemeklik dogranmis sogani ve ince kiyllmis sarimsaklari ekleyin. Soganlar da iyice kavrulduktan sonra
dogranmig sivri biberleri, onlar da bir middet kavrulduktan sonra dogranmig veya rendelenmis domatesleri
ekleyip kavurun. En son salgayi, tuzu ve karabiberi ilave edin. Uzerini gececek kadar su ilave ederek pisirin.
Beg@endi i¢in de dnce besamel sos hazirlayin. Birkag yemek kasigi tereyaginda unu kavurun. Un giizel bir koku
verince kip kup dogradiginiz kdz patlicanlari ve tuzu da ilave edip karistirin. Biraz kavrulduktan sonra Uizerine
soguk sitl ve rendelenmis kasari ilave edin. Besamel sosa biraz muskat rendesi ilave edin. Begendinin
kivamina gére biraz daha sit ekleyebilirsiniz. Tabada énce bir miktar patlican bedendi, Gzerine de hazirladiginiz

et soteden koyarak servis edin.
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