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HUNKAR BEGENDI

https://www.sabah.com.tr

500 gr kugbasi kuzu eti
1 kg patlican

2 sogan

2 domates

3 sivri biber

30 gr tereyagi

1 su bardag st

1 corba kasigi un

1 corba kagigi limonsuyu
1 tutam muskat

3 dis sarimsak

3 defneyaprag!
Karabiber

Nane

Tuz

Eti zeytinyadi ve defne yapragi olan bir kaba alin. Agzini streglediginiz kabi dolapta sotelenmeye birakin.
Hlnkarin patlicanli begendisini hazirlamaya baglayin.

Patlicanlari kdzleyin. Kézlenmig patlicanlari kabuklarini ilk sicadi ¢iktiktan sonra soyun. Kararmamasi igin
limonlu suda bekletin.

Patlicanlari ince ince dograyin.

Genis bir kaba tereyagini alin. Erimis tereyadina unu katin ve kokusu gikana kadar kavurun. Ardindan stitl ve
patlican ezmesini kaba ekleyin.

Son olarak muskat, karabiber ve tuzu ekledikten sonra karigimi pire kivamina gelene kadar karistirin.

Ayri bir tencereye ince dogranmis soganlari, sarimsagi ve sotelenmis eti ekleyin.

Kizgin ateste eti kavurduktan sonra ocagin altini kisin ve ince dogranmig sivri biber, domates, nane ve suyu
ekleyin. Agzini kapatip pismeye birakin. )

Sogumus patlicanh begendiyi sunum tabagina alin. Uzerine pismis eti ekleyin.
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