
Hunkar Begendi

Malzemeler
Etli kismi icin:
250 - 300 gr kus basi et
2 domates
1 sivribiber
1 kucuk sogan
2 dis sarimsak
1 tatli kasigi domates salcasi
1 su bardagi kaynar su
Tuz
Karabiber
2 yemek kasigi zeytinyagi
Patlicanli kismi icin:
3 buyuk boy patlican
2 yemek kasigi un
2 yemek kasigi tereyagi
1 su bardagi soguk sut
Kasar peyniri rendesi (3 yemek kasigi)
Tuz
Karabiber

Yapilisi
Soguyan patlicanlarin kabuklari soyulur ve sicak suya tutularak bir kenara alinir.
Kusbasi etler cok daha kucuk parcalara ayrilir.
2 yemek kasigi zeytinyagi ile etler suyunu cekene kadar pisiriniz.
Dogranmis sogan ve sarimsaklar ile sivribiber ilave edilip 1 dakika kadar pisirilir.
1 tatli kasigi domates salcasi ilave edilip kavrulur.
Uzerine dogranmis domates eklenip birkac dakika daha arada karistirarak pisirilir.
Tuz ve karabiber ilave edilerek yaklasik yarim saat daha pisirilir
Patlicanlar kup dogranir.
Bir tencerede 2 yemek kasigi tereyagi ile 2 yemek kasigi un kavrulur.
Uzerine patlicanlar ilave edilip pisirmeye karistirarak devam ediniz.
1 bardak soguk sut yavas yavas karistirarak ilave edilir.
Son olarak tuz ve karabiber ve kasar rendesi ilave  edilerek kasar peyniri eriyene kadar
pisirmeye devam edilir.
Patlicanli sos servis tabaginin altina,etli karisim uste gelecek sekilde dokulerek servis
yapilir.
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