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HUNK&R BEGENDI

200 Gram Kugbasg! Et

3 Yemek Kasidi Siviyag

1 Tane Biber

1 Tane Domates

1 Tane Sogan

1 Yemek Kasigi kadar Salca
1-2 Su Bardak Su

Karabiber

Tuz ]

Begendisi Igin:

3 Tane Orta Boy Patlican

1 Yemek Kasigi Un

1 Yemek Kasigi Tereyagdi
1-1,5 Gay Bardagi St
Yarim Su Bardagi Rendelenmis Kagsar
Tuz

Oncelikli olarak patlicanlarimiz firin icinde veya ocak Uzerinde kdzlenir.

Begdendinin ¢ekirdeksiz olmasi igin dzellikle ¢ekirdeksiz olan patlicanlari segelim.
Kabugunu soydugunuz patlicanlari dograyalim.

Yag ve unu tava igerisinde guizelce kavuralim.

Dogranan patlicanlari tavanin igerisine ekleyelim ve bir glizel ezelim.

Ocagin altini en kisik seviyeye getirelim ve sitl azar azar ekleyelim.

Guzelce kanstirdiktan sonra kasarimizi da ilave edip ocadin altini kapatalim.

Kasarimiz i¢erisine bir glizel karigsin.

Yeni bir tavayi igerisine yag koyarak ocagda alalim.

Tava tam isindidinda etlerimizi icerisine atalim.

Etler suyunu g¢ekince ince kiydigimiz sogan ve biberimizi igine atalim.

Biber ve sodan kavrulunca salgamizi igerisine atalim.

En son olarak domatesimizi ekleyelim. (Kabugu soyulmus, ¢ekirdekleri ¢ikariimig olarak.)
Suyumuzu koyduktan sonra Gzerine bir kapak ortlip etlerimizin tamamen pismesini bekleyelim.
Pistikten sonra karabiberi tuzu Gzerine ekleyelim.

Servis tabadina begendiyi koyalim Ustline etlerimizi yerlestirelim.
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