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HUNKAR BEGENDI

4 adet orta boy patlican

3 yemek kasigi zeytinyagi

2 adet orta boy kuru sogan, dogranmis
4 dis sarimsak, dogranmig

600 gram kugbasi dana veya kuzu eti

1 yemek kasigi domates salgasi

3 adet domates, soyulmus ve dogranmis
2 su bardagi sicak su

1,5 yemek kasigi tereyagi

1,5 yemek kagidi un

1,5 su bardagi st

1/2 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
Tuz

Karabiber

Patlicanlari bigakla delikler agin ve 200 derecede yaklagik 20 dakika firinlayin.

Firnlanmig patlicanlari bir kaba alin ve kabuklarinin kolay soyulmasi icin Gzerini streg filmle kapatip, 15 dakika
bekletin. Daha sonra kabuklarini soyun.

Bir tavada zeytinyagini kizdirin. Dogranmig soganlari ekleyin ve pembelesinceye kadar kavurun.

Sarimsaklari ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurmaya devam edin. Ardindan etleri ekleyin ve suyunu gekene
kadar pigirin.

Domates salgasi, tuz, karabiber ve dogranmis domatesleri ekleyin. Su ekleyip etler yumusayana kadar pisirin.
Beg@endi sosu igin; bir tavada tereyagini eritin. Unu ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun. Uzerine firinlanmis ve
kabuklari soyulmus patlicanlari ekleyin.

Siitl yavas yavas ekleyerek surekli karistirin. Tuz ve karabiber ekleyin.

Rendelenmis kasar peynirini ekleyip eriyene kadar karistirin ve ocaktan alin.

Servis tabadina begendi piresini yayin ve (izerine pisirdiginiz etleri yerlestirin.
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