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HUNKAR BEGENDI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

Tas Kebabi igin:

100 g tereyadi veya sadeyag

750 g kusbasi kuzu eti, temizlenmig, yagdlarn alinmig
2 adet biyik boy sogan, ince kiyllmis

2 dis sarimsak, ince kiyllmig

1 tath kasidi domates salgasi

Y2 ¢ay kasi§i tane karabiber

1 tath kasidi tuz

1 litre su

2 adet orta boy domates, ¢ekirdekleri ¢ikariimig ve ince dogranmig
Begendi igin:

1.5 kg ¢ekirdeksiz iri kemer patlicani

50 g tereyadi veya sadeyag

50gun

750 ml sit

Y2 tath kasig tuz

90 g eski kasar peyniri, rendelenmis

Tat vermek icin cok az muskat rendesi

Yagi bir tencereye koyup kizdirin, eti ilave edin. Et suyunu birakip ¢ekene kadar 8-10 dakika kavurun.

Sogan ve sarimsag! katin. 2 dakika daha kavurun ve salcayi ekleyin. Karabiber, tuz ve suyu katin.

AgJir ateste 15 dakika pigirip domatesi ilave edin. Etler yumusayincaya kadar kisik ateste agir agir pigirin.
Begdendiyi hazirlamak igin patlican saplarinin etrafindaki yapraklari temizleyin, sonra bigagin ucuyla patlicanlari
birka¢ yerinden hafif¢e delin. Kiillenmis kémirde veya kémdr 1zgarasi Uzerinde ya da kizgin bir ocak tzerinde
patlicani gevirerek elinizle dokundugunuz zaman hamur gibi oluncaya kadar pisirin. Bir kaba alin.

Patlicani sapindan tutun. Bigadin ucuyla yukaridan asagi etine dokunmadan soyun. Sapini kestikten sonra
patlicanlarin Gzerinde kalan yanik kabuklari dikkatlice temizleyip bicakla kiyin.

Bir tencereye yagi koyup eritin. Unu ilave ederek bir yumurta ¢irpma teliyle karistirin. 2 dakika orta ateste
kavurup atesten alin. 5 dakika sonra hafif soguyunca situ kaynar olarak ilave edin. Agir ateste 2-3 dakika iyice
karistinp, dogradiginiz patlicanlari ekleyin.

Ezerek ve karigtirarak tuzunu koyup 5 dakika pisirin. Peynirini ilave edip atesten alarak sicak muhafaza edin.
AJir ateste pisen etleri sosuyla birlikte bedendinin Uzerinde servis edin.
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