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HUNKAR BEGENDI

Dana Kugbasi (1 kg)

Patlican (6 patlican, firinda kézlenmis ve ayiklanmig)
Sogan (1 adet)

Un (3 gorba kasigr)

Kasar Peyniri (1 su bardagdi dolusu rendelenmis, 200 gram)
Salca (2 corba kasik)

Soguk sit (2 su bardag)

Sicak su (1.5-2 litre)

Sivi Yag (1 su bardadi kasid)

Tuz (1 tath kasidr)

Karabiber (1 tath kasigr)

Etleri kusbagi dograyin. Bir tencerede etlerin tzerini gececek sekilde sicak su koyun. Etlerin rengi degisene
kadar bir tagim kaynatin.

Hasladiginiz etleri tencereden alarak sogjuk suda yikayin ve kenarda bekletin.

1 adet sodani kugbasi biciminde dograyin. Tencereye 3 ¢orba kasidi siviyad alarak kizdirin ve kugbasi
dogradiginiz sodanlar pembelesinceye kadar kavurun. Ardindan 2 ¢orba kasigi salgayi ekleyerek bir iki kez
karigtirin.

Slzduguniz etleri tencereye koyarak salga ile iyice karnistirin. Etlerin Gzerini bir miktar gececek sekilde sicak su
ilave edin ve orta ateste etler iyice yumusayana kadar yaklasik 1 saat, etlerin pigip pismedigdini kontrol ederek
pisirin.

Sos(begendi): Bir bagka tencereye ya da derin bir tavaya, 1 ¢ay bardagi siviyag koyun. Yag iyice kizinca 3
corba kagigi unu ilave ederek unun kokusu gelene kadar kavurun.

Onceden firinda kdzleyip kabuklarini ayirdiginiz patlicanlar kusbagi seklinde dograyin. Ardindan dogardigmiz
patlicanlari kavurdugunuz unun Uzerine ilave ederek karistirin.

2 su bardagi soguk sitl de patlicanlarin Gzerine ekleyin ve girparak karistirmaya devam edin. 1 tath kasigdi tuz, 1
tath kasig1 karabiberi de ekledikten sonra 1 su bardagi rendelenmis kasari serpistirin. Peynirler eriyene kadar
1-2 dakika karigtirin ve tencerenin altini kapatin. Béylece sosunuz (bedendiniz) hazir olacak.

Hazirladiginiz sosu (bedendiyi) servis tabagina yayin, Gzerine etleri koyarak ve etlerin sosundan da en Uste bir
kac kasik dokerek sicak olarak servis ediniz.

Not: Etleri, 6nceden sicak suda haslayip, soguk suda sizerek, etlerin daha yumusak olmasini saglayabilirsiniz.
Yemegin yaninda kézlenmis domates ve biberle servis yapabilirsiniz.
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