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HUNKAR KEBABI

6 adet ¢ekirdeksiz iri kemer patlicani
5 kahve fincani un (150 gram)

1,5 su bardagi st (300 gram)

1/2 tath kasigi tuz

1 adet limonun suyu

2 corba kasi§i tepeleme yag

1/2 su bardagi rende gravyer

Begdendisinin hazirlanisi:

1) Patlicanlan pisirip, limonlu su igine soyunuz.

2) Bir tencereye yadi koyup eritiniz. Unu ilAve ederek bir yumurta ¢irpma teliyle karistirarak 2-3 dakika orta
ateste kavurup atesten aliniz.

3) 5 dakika sonra hafif soguyunca sutl kaynar olarak ilave ediniz.

4) Agir ateste 2-3 dakika iyice karigtirip, suyunu siktiginiz patlicanlari ilave edip, ezerek ve karistirarak tuzunu
koyup 5 dakika pigiriniz.

Kebabi:

1) Yagi bir tencereye koyup kizdiriniz, etleri ilave edip, etler birakacadi suyu ¢ekip pembe bir renk alincaya
kadar 8-10 dakika kavurunuz.

2) Oval bir giivece veya kiguk bir tepsiye etleri bosaltiniz, etin yari seviyesine kadar sal¢gasindan koyunuz,
etlerin Uzerini ¢ok ince dilimlenmis gravyer peyniri ile kaplayiniz, sonra tzerine Bedendi'yi ddkerek firina
sUriniz.

3) 5 dakika firinda kaynatmadan bekletip ¢ikariniz, Gzerine 2 kasik kizarmig tereyag dékUp servis yapiniz.
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