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HUNKAR KAYIGI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):

8 sakiz kabagi (mimkin oldudu kadar ayni boy ve ayni irilikte olmalidir),
50 gram rendelenmis kaser peyniri,

50 gram un,

60 gram sadeyag,

1/2 litre siit,

2 yumurta,

bir ¢cimdik cevz.i bevva,

100 gram pismis jambon,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Kabaklari iyice yikadiktan sonra sap béliimlerini kesmeli. Bir tencereye kabaklar 6rtecek kadar az su
koyup kabi atese oturtmali. Igine bir corba kasigi tuz serpilen su kaynamaya baglayinca kabaklari icine atmali ve
bunlar birka¢ dakika baglamali. Kabaklar haglaninca tencereyi atesten indirmeli bir kevgirle kabaklari sudan
¢ikarip egri bir yerde tutulan bir tabaga dizenli bir bicimde siralamali. Béylece kabaklardaki suyun sizilmesine
imkan vermeli. Kabaklarin suyu siiziliince bunlari ortadan uzunlamasina ikiye bélmeli ve bir kasikla iglerini
¢ikarip birer kayik durumuna getirmeli (Bu islemi yaparken kabaklar delmemeye dikkat etmek gerekir). Beri
yanda sadeyagin kirk gramini bir tencerede eritmell.-Yag eriyince unu igine atip tahta bir kasikla ¢abuk ¢cabuk
karistirarak yagi una yedirmeli. Karisim hafif¢e renk degistirmeye baslayinca sicak sitl ¢abuk ¢abuk karigtirilan
unlu yada azar azar dokdp iyice yedirmeli. Tuzunu biberini ve cevz-i bevvayi kattiktan sonra bu besamel
salgasini karigtirmaya ara vermeksizin bes dakika kadar orta 1sili ateste pigirmeli.

Tencereyi atesten indirince besamel sal¢asina rendelenmig kaser peyniriyle kiyilmig jambonu katmali ve iyice
karistir, diktan sonra bir kenarda sogumaya birakmali.

Karisim iliktan daha soguk bir duruma gelince énce bir yumurtayi katmali, iyice karistirip yumurtayi karisima
yedirmeli. Ondan sonra ikinci yumurtay katmali ve bunu da karistirarak yedirmeli (yumurtanin birincisi iyice
yedirilmeden ikincisi katiimamalidir).

Karisimin tadina bakmali. Tuz ve biber isterse bunu da kattiktan sonra kabaklarin i¢lerini bu karisimla
doldurmali. Kalan sadeyadla bir tepsiyi iyice yaglamali. Sonra i¢idolmus kabaklari bu tepsiye diizenli bir bicimde
yerlestirmeli ve tepsiyi kizgin bir firna strmeli.

Kabaklarin i¢i kitirl bir duruma gelince tepsiyi firndan ¢ikarmali ve servis tabagina aktarip sicak sicak servis
yapmali. (Isteyenler kabaklari tepsi yerine atese dayanikl bir cam kayik tabaga koyup firina strebilirler. O vakit
kabaklari bu pyrex kayik tabakla sofraya ¢ikarmak mimkuindur.)

Bazi kimseler bu Hinkéar kayigini sahanda pisirilmis yumurtayla birlikte servis yapmaktadirlar.
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