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HUNKAR BEGENDI

https://www.bosch-home.com/tr

800 gr kuzu kugbasi

2-3 corba kasigi siviyag

1 kuru sogan

3 sivribiber

3 domates

Tuz

Karabiber

Begendi igin:

2 orta boy patlican

1 yemek kasigi dolusu (25 gr) tereyadi
2 ¢orba kasidi (25 gr) un
2 su bardagi sut

Tuz

Derince bir sote tavasini ocaga koyup kizdirin. Kugbasi etleri tavaya atip hizli ateste etlerin rengi dénliinceye
kadar gevirin. Yagi ekleyip sotelemeye devam edin. Sogani ve domatesleri soyup kigik klgik dograyin.
Biberlerin sap kismini kesip ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve ince halkalar halinde dograyin. Once sogani ve biberi ilave
edip etlerle birlikte kavurun. Etler suyunu biraktiyinda tuzunu ilave edip karistirin. Dogranmis domatesi ilave edip
suyunu ¢cekene kadar yaklasik 30 dakika orta ateste pisirin. Arada bir karistirin. Patlicanlari birka¢ yerinden
catalla delin. Ocag! yakip patlicanlari atese koyun ve gevirerek kabuklari yanincaya kadar kdzleyin. K6zlenmig
patlicanlari bir dograma tahtasi tizerine ¢ikarip karni yarik keser gibi kabugunu boydan boya kesin. |ki yana agip
pismis olan i¢ kismini bir kagikla alip kaseye koyun. Hemen Gzerine birkag¢ damla sit serpistirin. (Beyaz kalmasi
icin). Patlican iglerini bicakla kiyin veya catalla ezin. Dilerseniz el blendiri ile ezebilirsiniz. Besamel sosu yapmak
icin; tereyagini ufak bir tencerede eritip unu ekleyin ve kavurun. SUtl azar azar ilave edip besamel sos kivamini
alincaya kadar surekli karigtirarak pisirin. Tuzunu ekleyin. Ezilmig patlicani sicak besamele ilave edip iyice
karistinin. Begendiyi servis tabaklarina paylastinip Gzerine 2 servis kasigi kadar kuzu kavurma ekleyin. Sicak
olarak servis yapin.
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