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PATLICAN BEGENDILI KUZU TANDIR

Malzeme:

1 kg patlican

750 ml sut

150 gr Teremyag

5 ¢orba kasigi Bizim Mutfak Un
3 kahve fincani kasar peyniri
Tuz

Kuzu Tandir icin :

20 tane arpacik sogan

1 kg kemiksiz kuzu eti

1 corba kasigi salca

1 corba kasigi yogdurt

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi su

Tuz

Karabiber

kekik

S0tu kaynatin. Teremyagi tencerede eritip unu kavurun. Kaynamig siti sirekli karistirarak yavas yavas ilave
edin. Besamel sos kivamina gelince kézlenmis patlicani da ilave ederek el blenderi yardimi ile purtizsiiz bir hale
getirin. En son ince rendelenmis kasarpeyniri de ekleyerek kasarpeyniri eriyinceye kadar tahta bir kagik yardimi
ile karistirin. Kuzu tandir i¢in, genis bir tencereye 1 su bardadi su ekleyin. Et ve temizlenmis arpacik sodanlari
tencereye alip tencerenin kapagdini kapatin. Harli ateste suyu bir tasim kaynattiktan sonra atesi kisin. 20 dakika
daha pisirin. Tencereyi ocaktan alarak karigimi tencereden ¢ikartin. Salga ile yogurdu kiiguk bir kapta karigtirin.
Etin Gzerine firga ile strtn. Et ve sodanlar bir firin tepsisine yerlestirin. Baharatlarla tatlandirin. Onceden isitilmig
220 dereceye ayarl firinda 10 dakika pisirin. Bu stirenin sonunda isiy1 180 dereceye dusirip, eti yaklagik 40
dakika daha her 20 dakikada bir kez pisme suyunu bir kasikla etin zerinde gezdirerek, pisirin. Et pisince firini
kapatip, eti 10 dakika dinlendirin. Sicak olarak servis yapin.
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