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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:
Et icin:

e 500 gr kuzu veya dana kusbasi
e 1 adet kuru sogan (dogranmis)
2 yemek kasigi tereyad

2 yemek kasigi sivi yag

2 adet domates (rendelenmis)
2 dis sarimsak (ince dogranmis)
1 yemek kasigi domates salcasi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

2 su bardadi sicak su

Begendi icin:

2 adet pathican

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi un

1 su bardagi sut

1/2 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigI muskat rendesi (istege bagli)

Yapihsi:

1. Etleri Pisirme:
e Tereyagini ve sivi yagi tencereye alin, soganlari ekleyerek kavurun.
e Kusbasi etleri ekleyip suyunu salip cekene kadar kavurun.

e Sarimsaklari ekleyin, ardindan domates ve salcay! ekleyerek karistirin.
e Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyin, sicak suyu dokun.
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e Kisik ateste 30-35 dakika pismeye birakin.

2. Begendi Hazirlama:

Patlicanlari kézleyin, kabuklarini soyup pure haline getirin.

SUtl azar azar ekleyerek karistirin ve koyulasmasini saglayin.
K6zlenmis patlicanlari ekleyip iyice karistirin.
Kasar peynirini ekleyip tuz ve muskat rendesi ile tatlandirin.

3. Servis:

e Servis tabagina 6nce begendiyi yayin.
« Uzerine pisen etleri koyarak sicak servis edin.

Tereyagini bir tavada eritip unu ekleyerek kokusu ¢ikana kadar kavurun.

>> Ipucu: Daha lezzetli bir begendi icin patlicanlan ocakta kozlemek yerine mangalda

kozleyebilirsiniz.
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