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HUNKAR BEGENDI

Gulhan Kara

800 Gr. Kuzu Kusbasi
3 Corba Kasigi Siviyag
1 Adet Kuru Sogan

3 Dis Sarimsak

3 Adet Sivribiber

3 Adet Domates

Tuz

Karabiber

2 Adet Orta Boy Bostan Patlicani
25 Gr. Tereyagi

2 Corba Kasigi Un

2 Su Bardagi Sut

Derince bir sote tavasini ocaga koyup kizdirin. Kugbasi etleri tavaya atip hizli ateste rengi dénlinceye kadar
cevirin. Yagi ekleyip sotelemeye devam edin. Sogani ve domatesleri soyup ku¢tik kiigtik dograyin. Biberleri ince
halkalar halinde dograyin.Once sodani ve biberi ilave edip etlerle birlikte kavurun. Etler suyunu biraktiginda
tuzunu ilave edip karigtirin. Dogranmis domatesi ilave edip suyunu ¢ekene kadar yaklasik 30 dakika orta ateste
pisirin. Arada bir karistirin.Patlicanlarn birka¢ yerinden ¢atalla delin. Patlicanlar atese koyun, kabuklari
yanincaya kadar kozleyin. Kézlenmig patlicanlari soyup hemen Uzerlerine birkag damla st serpigtirin. (Beyaz
kalmasi icin). Patlican iclerini bigakla kiyin .Besamel sosu yapmak icin; tereyadini ufak bir tencerede eritip unu
ekleyin ve kavurun. St azar azar ilave edip besamel sos kivamini alincaya kadar surekli karistirarak pisirin.
Tuzunu ekleyin. Ezilmig patlicani sicak besamele ilave edip iyice karistirin. Begendiyi servis tabaklarina
paylastirip Gzerine 2 servis kasigi kadar kuzu kavurma ekleyin. Sicak olarak servis yapin.

Not: Osmanl Saray Mutfagi’nin giinimuze kadar gelmis en Unli yemeklerinden biridir Hinkar Begendi. Saraya
ascisiyla birlikte gelen gelen Fransiz el¢i hiinkarla birlikte yemek yiyecektir. Sarayin as¢ibasisi ile birlikte Fransiz
ascl mutfakta yan yana yemek yapmaktadir. Bizim asc¢i patlican kézler ve kuzu etini kavurur. Digeri de besamel
sos yapar ve akillarina kdz patlicanla besamel sosu birlestirmek gelir. ikisini karistirip sosu tabaga koyarlar.
Uzerine de kuzu kavurmayi ve gesnicibag tattiktan sonra yemekler hiinkarin sofrasina gider. Mutfakta merakla
beklerler yemek begenilecek mi acaba? Diye. Derken haber gelir “Hlnkar begendi!” diye. Bu yemegin adi
bdylece konmus olur. Hikaye bdyle... O glinden bu guine herkes begenir bu yemegi. Biraz emek ister ama davet
sofralar, iftar sofralari igin ideal bir ana yemektir. O zamanlar domates henliz mutfaklara girmediginden
kullanilmaz. Zamanla kuzu etinin igine domates, biber, kekik de girer ve ginimizdeki halini alir.
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