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HUNKAR BEGENDI

250 gr Dana eti

3 Adet blylk boy kemer patlican
1 Adet kuru sogan

2 Adet domates

3 Adet sivri biber

1 Tath kasigi domates salgasi
Su

Tuz/ Karabiber

Begendisi Igin:

Kézlenmig patlican

2 Gorba kasigr un

2 Su bardagi soguk siit

1 Fincan rendelenmis kasar peyniri
Tuz

Karabiber

Siviyag

Dana veya kuzu etlerini kiip kip dograyin. Borcam tenceremize koydugunuz yagda kavurun. Uzerine kuru
sogani ilave edip kavurmaya devam edin. Daha sonra salgayi ve sicak suyu ilave ederek etleri pismeye birakin.
Pismesine yakin dogradidiniz sivri biberi ve domatesi ilave edin. Tuzunu, karabiberini dilediginiz kadar ekleyin
ve suyunu ¢ekene kadar pisirin.

Begendisinin Tarifi:

Patlicanlari kdzleyin. Kabuklarini soyup kiigik kiigik dograyin. Bir Borcam tencereye yag koyun, un ilave edip
kavurun. Patlicanlari unun icerisine ekleyerek, biraz daha kavurmaya devam edin. Uzerine soguk siit ilave
ederek karigtirin. Tuz ve karabiberini ilave edin. Kasar peynirini de ekleyin. Kivamini ayarlamak igin sit veya
sicak su ekleyebilirsiniz. Kivama geldikten sonra ortasini gukur haline getirin ve bu gukura etleri doldurun.
Servise hazirdir.
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