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HUNKARBEGENDI

500 gram kugbasi dana eti
2 ¢orba kagig margarin

2 adet klicUk boy sogan

1 corba kasigi domates salgasi
1 adet orta boy domates
Yeteri kadar sicak su

Tuz

Karabiber

Begendi icin: 5 adet patlican
2 ¢orba kasig margarin

2 ¢orba kasiJi un

1 su bardag st

1 su barda@ rendelenmis
kasar peyniri

Tuz

Karabiber

Sislemek icin:

1-2 dal kekik

Eti bir tencereye alip, suyunu salip gekene kadar pisirin. Uzerine margarini ve ince kiyilmig sogani ilave edin.
Soganin rengi déniince salcayi ekleyin. Bir-iki dakika sonra kabugu soyulup ince dogranmis domatesi katin. Iki
dakika kavurun. Daha sonra Uzerini gegecek kadar sicak su koyun. Suyu azaldikg¢a ilave ederek et yumusayana
kadar pisirin. Tuz ve karabiber ekleyip ocaktan alin ve sicak tutun. Diger taraftan begendiyi hazirlamak igin
patlicanlari ocakta ya da firinda kézleyin. Kabuklarini soyup ince dograyin. Margarini bir tencereye alip, unu
rengi dénene kadar kavurun. Uzerine patlican ve siti ekleyin. Iki dakika sonra kagar peynirini ekleyin. Tuz ve
karabiberini ayarlayin. Koyulagana kadar pigirip servis tabagina aktarin. Uzerine eti yerlegtirin. Kekikle
sUsleyerek servis yapin.
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