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HUNKARBEGENDI

650 gram kuzu eti ya da yagsiz dana eti

3 dis sarimsak

2 adet orta boy kuru sogan

4 yemek kasigi zeytinyagi

2 adet orta boy domates

1.5 yemek kagigi domates salcasi

1 cay kasigi tuz

1.5 su bardag sicak su

Begendi Igin:

4 tane orta boy patlican

1.5 yemek kasigi un

1.5 su bardagi ik sit

1.5 yemek kagsiJi tereyagdi

Yarim su barda@i rendelenmis kasar peyniri
1 cay kasigi karabiber (Tercihen taze ¢ekilmis de olabilir)
1 cay kasigi tuz

Muskat rendesi

4 adet orta boy patlicana bigakla delikler acilir ve yagh kagit serilmis firin tepsisine alinir. Bu esnada firin 200
dereceye getirilir ve patlicanlar yaklasik 20 dakika kadar firinda kdzlenmeye birakilir. Kézlenmis olan patlicanlar
bir kaba alinir ve kabuklarinin kolay soyulmasi igin Uzeri stre¢ filmle kaplanarak 15 dakika kadar beklenir.
Sonrasinda kabuklari soyulur. )

Diger bir tarafta bir tava igerisinde 3 yemek kasigi zeytinyadi kizdirilir. Uzerine yemeklik dogranmis kuru
soganlar eklenir. Gerekirse geyrek gay bardagi su da ilave edilerek iyice kavrulur.

Soganlar pembelestiginde 3 dis sarimsak soyularak ilave edilir. Uzerine 650 gram kuzu eti ya da dana eti
eklenerek kavrulur.

Etler suyunu salip tekrar ¢cekinceye kadar pismeye birakilir. Daha sonra 1 ¢ay kasidi tuz ile karabiber, 1.5 yemek
kasigl domates salcasi ile kiip kip dogranmis domatesler de eklenir.

En son 1.5 su bardagi sicak su ilave edildikten sonra kapagi kapatilarak pismeye birakilir.

Begdendiyi hazirlamak igin ayr bir tavada 1 yemek kagsidi tereyagdi eritilir. Uzerine 1.5 yemek kasigi un eklenerek
kokusu ¢ikincaya kadar kavrulur. Daha sonra kabuklari soyulan ve ince ince dogranan patlicanlar da tavaya
eklenir. 1,5 su bardag: ilik sit doktikten sonra yavasga ve sirekli karistirarak pisirilir. Pismeye yakin 1 ¢ay
kasiJ! tuz ile karabiber ilave edilir.

Pismis begendi lizerine son olarak rendelenmis kasar peyniri eklenerek ocaktan alinir.

Servis tabagdina istenilen miktarda begendi yayilir ve Gzerine yumusacik pismis etler serpistirilir.
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