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HUNKAR BEGENDI

500 g kuzu kugbas! et

4 yemek kasigi sivi yag

1 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

1 tath kasidi salca

1,5 su bardagi sicak et suyu
2 cay kasi§i tuz

1 cay kasigi karabiber
Begendi igin;

3 adet biyik patlican

1 su bardag st

1 yemek kasigdi tereyagi

1 yemek kasigi un

Yarim su barda@ rendelenmis kasar
1 cay kasigi tuz

Bir tutam muskat rendesi

Patlicanlar yagl kagit serdiginiz Arcelik Ankastre Firin tepsisine dizin ve 200 derecede iyice yumusayana kadar
kdzleyin.

Pisen patlicanlar sogumasi icin kenara alin.

Sogan ve sarimsaklari dograyin.

Arcelik Gurme Sef Cok Amach Pisirici&apos;yi sote moduna alin.

Sivi yagi isitin ve Uzerine ince ince dogradiginiz sodanlari alip kavurun.

Ardindan kugbasi et ve sarimsagi da ekleyin.

Etler suyunu salip ¢cekinceye kadar kavurun.

Salca, tuz, karabiberi de ilave edip karigtirin.

Son olarak sicak et suyunu etlerin Gzerine dokin ve Argelik Gurme Sef Cok Amagcl Pisirici&apos;nin kapagini
kapatip kisik ateste pisirme modunda pismeye birakin.

Pisen etleri kenara alin.

Begendi icin soguyan patlicanlarin kabugunu soyun ve ince ince dograyin.

Tereyagdini Argelik Gurme Sef Cok Amagli Pisirici&apos;de eritip unu ekleyin ve yagda kokusu ¢ikana kadar
kavurun.

Dogradiginiz patlicanlari ve siti de ekleyip surekli karigtirin.

Tuz, muskat rendesi ve karabiberle birlikte kasar peynirini de ilave edip kivam aldiktan sonra Argelik Gurme Sef
Gok Amagli Pisirici&apos;den alin.

Pisen bedendiyi servis tabaklarinin ortasina yayin ve tzerine eti koyup sicak servis edin.
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