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HUNKAR BEGENDI

Umit Usta

400 gr kuzu kusbasg!

4 adet patlican

1 adet orta boy kuru sodan
1 adet domates

2 adet sivribiber

1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 adet limon

75 gr margarin

1 cay kasigi muskat

Tuz

Karabiber o
BESAMEL SOS IGIN:

500 gr sit

1,5 fincan un

1/4 paket margarin

Bir catal yardimiyla ya da bigagdin ucuyla gesitli yerlerinden deldigimiz patlicanlar, kézde ya da bol siviyagda
yumusayincaya kadar pisirelim. Diger yandan, bir tencereye koyup, erittigimiz margarine ince ince kiydigimiz
sogani ilave edip, pembelestirelim. Kugbasi kuzu etlerini de tencereye ilave ettikten sonra, etler suyunu salip da
cekinceye kadar kavuralim.

Etler suyunu g¢ekince, 1-2 dakika daha kavurup, salgasini, baharatini ilave ederek, karigtiralim. Yeterince sicak
suyunu koyup, kisik ateste etlerin pismesini saglayalim.

Pisirdigimiz patlicanlarin kabuklarini incecik soyup, i¢inde limonlu su olan bir kapta soyma islemi bitene kadar
bekletelim. Sonra bir tokmak veya robot yardimiyla plre haline getirelim.

Bagska bir kapta, unu, margarin yaginda sarartmadan kavurup, igine sutl ilave edelim. Boza kivamina gelinceye
kadar pisirip, icine pure yaptigimiz patlicanlar katalim.

Muskat, yeterince tuz ve karabiber ilavesiyle lezzetlendirip, muhallebiden daha koyu kivama gelinceye kadar
pigirelim.

Servis tabagdina, 1 porsiyon kadar pisirdigimiz begendiden koyup, ortasina da 5-6 tane pisirdigimiz etten
koyalim.

Daha 6nceden, firinda pisirdigimiz domatesler ve sivribiberler ile stis yapip, sicak sicak servis yapalim.
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