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HUNKAR KEBABI

1 kilo kuzu eti

4 orta boy patlican

2 blyUk bas sogan

6 corba kasiJi sadeyag veya margarin
2 orta boy domates

2 cay kasi§i tuz

2 kahve fincani un

2 su bardagi sut

100 gram kasarpeyniri

yarim cay kasigi karabiber.

Etler, ufak kugbasi seklinde kesilir, yikanir. Suyu iyice stizdUruldr. Bir tencereye konulur. Rendelenmis sogan
suyu ve yag ilave edilerek orta ateste iyice suyu ¢ekinceye kadar kavrulur. Ufak ufak kesilen domates ilave
edilir. Tuz ve karabiber konur, 15 dakika daha kavrulur. Bir bardak sicak su ilave edilerek 45 dakika ateste
pisirilir. Patlicanlar, kabudu ve sapi ile beraber sert ates Uzerinde pigirilir (tipki misir gibi). Sonra, patlicanlar
teker teker, saplarindan tutarak ve keskin bir bigakla kabuklari soyulur ve derhal soguk suya atilir. Diger bir
tencereye 2 kagik yag konulur, icerisine un ilave edilir. lyice koyulagincaya kadar tekrar telle vura vura karigtirilir.
Daha sonra, tencerede birikmis olan az su stizllir, kremanin igerisine konulur, kasarpeyniri rendesi, tuz ilave
edilerek 5 dakika orta ateste vura vura pisirilir. Genisge servis tabaginin bir kenarina bedendi, bir kenarina da
etler konulur ve servise verilir.
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