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TAVUKLU HUNKAR BEGENDI

1 kilogram bostan patlican
2 ¢orba kasiJi un

1 su bardag st

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
1 ¢corba kasigi tereyagd

1 tath kasidi tuz

Tavuk sote igin:

1 adet tavuk gégsi

2 dis sarimsak

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
1 tath kasidi tereyad

1 adet kuru sogan

3 adet sivri biber

1 adet kapya biberi

2 adet domates

1 tath kasi§i domates salgasi
1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi pul biber

Patlicanlari firinda veya tavada kézlemekle baglayin.

Bu arada tavuk soteyi hazirlayin.

Kullanacaginiz tavuk gégsunu kugbasi dograyip tencereye alin.

Tavuklar kisik ateste suyunu salip gekene kadar soteleyin.

Tavuklar suyunu gekince kullanacaginiz yaglar da ekleyip kavurun.

Iki dis sarimsag! ince ince kiyin, soganlari yemeklik dograyin.

Sogan ve sarimsaklari da ekleyip sotelemeye devam edin.

Biberi ince ince dograyin ve kavrulan soganlarin yanina ilave edin.

Biberler yumusayana kadar kavurma islemine devam edin.

Daha sonra salgasini ekleyin.

Tenceredeki malzemeleri, sal¢canin kokusu ¢ikana kadar soteleyin.

Yemeklik dogradiginiz domatesi, baharatlarla birlikte tencerenin igine ekleyip kisik ateste 10 dakika kadar
pisirin.

Tavuk soteniz hazir, begendiyi hazirlamaya devam edin.

Kézlediginiz patlicanlari soyun.

Catal veya patates ezici kullanarak plre haline getirin.

Yaglar bir tencerede hafif¢ce kizdirin.

Unu tek seferde kizgin yaga ekleyip hizlica karistirin.

Tencereyi 5 dakika kadar kavurduktan sonra patlicanlari ilave edin.

BUtln tencereyi glizelce karistirdiktan sonra yavas yavas sutl ilave ederek ocagdin altini kisin.
Tencereyi bu sekilde 5 dakika daha karistirarak pisirdikten sonra ocagin altini kapatin.
Patlicanl begendiyi servis tabagina alin, Gzerine tavuk soteyi ilave edin ve isterseniz maydanozla susleyip
hemen servis edebilirsiniz.
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