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HUNKAR BEGENDI

MALZEMELER o
1/2 KG. KUSBASI DANA ETi (YAGSIZ)

3/4 CAY BARDAGI SIVI YAG

TUZ

KARABIBER

BEGENDISI iCIN:

6 ORTA BOY PATLICAN

2,5 CORBA KASIGI UN (SILME)

2,5SUBARDAGISUT _

2 CORBA KASIGI TEREYAGI VEYA MARGARIN (50 GR.)
75 GR. KASAR RENDESI

1/2 LIMON SUYU

TUZ

Tencereye sivi yagdi alalim. Etleri ekleyelim ve suyunu birakip ¢ekene dek kavuralim. Etlerin Gzerini 1 parmak
asacak kadar sicak su ve tuz ekleyerek agdir ateste etler yumusayana dek pisirelim. Bu arada kebabin
begendisini hazirlayalim. Patlicanlari birkag yerinden catalla delip kabuklu olarak kizgin sivi yagda arkali 6nlu
kizartalim. Kabuklarini soyarak limonlu suda 5 dk. bekletelim. Patlicanlari limonlu sudan alip suyunu stizerek ¢ok
ince bir sekilde dograyalim. Tavaya tereyagini alip eriterek unu ekleyelim. Un hafif¢e sararana dek sirekli
karistirarak kavuralim. Sonra kiyilmig patlicanlari, tuzu ve sicak sitl ekleyip ¢irpma teli ile slrekli karigtirarak
bedendi koyulasana dek pisirelim. Atesten alimadan 1 dk. énce kasar rendesini ekleyip karigtiralim. Begendiyi
servis tabagina yayip ortasini acalim. Ortasina kebabi bosaltip dereotu ve biber dilimleri ile sisleyerek servis
yapalim.
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