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HUNKAR BEGENDI

750 g Kuzu Kugbasi

3 Corba Kasigi Siviyag
1 Adet Kuru Sogan

3 Dis dis sarimsak

3 Adet Sivribiber

3 Adet Domates

Istege Bagh Tuz

Istege Bagli Karabiber
2 Adet Orta Boy Bostan Patlicani
2 Corba Kasigi Tereyagi
2 Corba Kasigi Un

2 Su Bardagi Sut

Derince bir sote tavasini ocada koyup kizdirin. Kugbasgi etleri tavaya atip hizli ateste rengi déniinceye kadar
cevirin. Yagi ekleyip sotelemeye devam edin. Sogani ve domatesleri soyup ku¢iik 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.Patlicanlar 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. Ezilmis patlicani sicak besamele ilave edip iyice karistirin. Begendiyi servis tabaklarina
paylastirip Gzerine 2 servis kasigi kadar kuzu kavurma ekleyin. Sicak olarak servis yapin.

~

w

© lezzetler.com tarif n0:96312 « adi:Hinkar Begendi « génderen:siyami « indirme tarihi:09.05.2025 - 20:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/hunkarbegendi-vt65592
https://img.lezzetler.com/yuklenen/hunkar-begendi-96312.jpg
http://www.tcpdf.org

