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KUZU ETLiI BEGENDI

500 g kuzu eti, kugbasi dogranmis
2 dis sarimsak

1 yemek kasigdi tereyadi

1 adet sogan

Birkag adet kereviz yapraklari

2 adet karanfil

1 dal taze biberiye

1 yemek kasigi nar eksisi

Begendi igin:

4-5 adet kdzlenmis patlican

2 yemek kasigi un (tepeleme)

1 su bardag sicak et suyu

1 yemek kasigdi tereyadi (tepeleme)
200 g ¢egil peyniri

Tuz, karabiber

4-5 dal maydanoz, kiyllmig

Uzeri icin:

1 yemek kasigdi tereyagi

Yarim su bardag domates rendesi
1 cay kasigi kirmizi toz biber

Tuz, karabiber

Genis bir tencereyi iyice I1sitin. Tereyagini ve siviyagi ile birlikte kuzu etlerini yerlegtirin. Her tarafini iyice kizartin.
Taze biberiyeyi de ilave edip 1 dakika daha kizartin.

Daha sonra enine ikiye kesilmis sogani, kereviz yapraklarini, karanfil tanelerini ve 2 litre kadar kaynar suyu ilave
edin. Orta ateste, arada bir Gzerinde biriken kdpUkleri temizlemeyi ihmal etmeden 1 buguk saat boyunca pisirin.
Pisirme islemi bittikten sonra kuzu etlerini firin tepsisine aktarin. Her tarafina nar eksisi sirin.

190 dereceye ayarli firinda, 20 dakika pisirin. Bu sirecte haglama suyundan birer kii¢iik kepge alip et firinda
piserken kuruduysa nemlendirin.

Bu arada begendiyi hazirlayin. Tereyagini unla birlikte kavurun. Yavas yavas sicak et suyu ekleyin. Pitlrsiz bir
kivam elde edince bigakla ¢ok ince kiydiginiz kbzlenmis patlicani ilave edin.

15 dakika boyunca surekli karigtirarak pisirin.

Ocaktan alin. Gegil peynirini, kiyilmis maydanozu, tuzu ve karabiberi ekleyip tatlandirin. Begendiniz hazirdir.
Sosu igin tereyagini eritip rendelenmis domatesi kavurun. Tuzunu ve baharatini ekleyin. Karistirip ocaktan alin.
Sosunuz hazirdr.

Et pisince begendinin (zerine yerlestirin. En son sosunu dokip servis yapin.

15 dakika boyunca surekli karigtirarak pisirin.

Ocaktan alin. Rendelenmis mozzarella veya taze kasar peynirini, kiyllmis maydanozu, tuzu ve karabiberi ekleyip
tatlandirin. Begendiniz hazirdir.

Et pisince isterseniz didikleyin ve begendinin Uzerine yerlestirip servis yapin.

Not: Begendiye taze kasar peyniri yerine eski kasar peyniri de ekleyebilirsiniz.
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