B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HUNK&R BEGENDI

Malzemesi

1,5 kg. patlican

1 kg. koyun budundan hazirlanmis kusbagi et
1 bas sogan

2 adet domates

2 ¢orba kasiJi yag

2 ¢orba kasiJi un

1,5 corba kasigi rendelenmis kasarpeyniri
1,5 su bardagi st

1 limon

Tuz

Karabiber

Kusbagi etleri yikayarak orta isida ocaga koyun ve suyunu ¢ekinceye kadar pigirin. Tencereye ince kiyilmig
sagan ve 1 kasik yagdi koyup etlerle birlikte birkag defa ¢evirerek ¢ok hafif kavurun. Kabuklarini soyarak kiiguk
kicUk dogradiginiz domatesleri ilave edip birkag dakika daha pisirin. Sonra Gzerini 6rtecek kadar su koyup tuz
atin ve tencerenin kapagini kapatarak etin suyu azalana kadar pigirin.

Ote yanda patlicanlar yikayip kurulayin ve igleri yumusayincaya kadar kdzleyerek pisirin. (Ocak Ustline
konacak bir teneke Gzerinde de kdzlenebilir.)

Bir kap icine 3-4 bardak soguk su, 1 tath kasigi tuz ve 1 limon suyu koyup karistirin. Kézlediginiz patlicanlari sol
elinizle saplarindan tutarak sag elinizle de kabuklarini yukaridan asagi dogru ¢cekerek soyun ve kararmamasi
icin hemen limonlu tuzlu suya alin. Bir tencerede yag eritin, un serpistirip karistirarak hafif¢ce kavurun ve
tencereyi atesten alin.

Limonlu suda beklettiginiz patlicanlari avucunuzda sikarak yag ve undan yaptiginiz miyane ile karigtirin. Tuz
koyduktan sonra suti sicim gibi akitip kanstirin ve tekrar atese koyup 5-6 dakika kaynatin. Hazirladiginiz
patlican piresinin beyaz renkte ve yumusak olmasina dikkat edin. Uzerine karabiber serpin.

Isitiimig olan yuvarlak, ya da kayik bicimindeki dagitim tabadinin ortasini bos birakarak kenarlarina patlican
puresini yerlestirin. Ortasina pisirdiginiz kebabi koyduktan sonra patlican piresinin Uzerine ¢ok ince
rendelenmis kasarpeynir rendesi serpistirin. Gok sicak olarak servis yapin.
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