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<V Hünkar Beğendi
Toplam 70 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 50 dk 4 kişilik Orta ~420 kcal Açl1k bar1 9/10

Osmanl1 saray mutfağ1n1n en zarif yemeği. Közlenmiş patl1can püresi üzerine kuşbaş1 et sosu.

Malzemeler

Et sosu için

• 500 gr Kuşbaş1 kuzu eti

• 2 adet Soğan

• 2 adet Domates

Beğendi için

• 4 adet Patl1can

• 50 gr Tereyağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 200 ml Süt

• 50 gr Kaşar peyniri

Yap1l1ş
1. Kuşbaş1 kuzu eti ve soğan1 tencerede mühürleyin, domatesi ekleyip 35-40 dakika pişirin.

2. Patl1canlar1 közleyin ya da 220°C f1r1nda yumuşayana kadar 25 dakika pişirin.

3. Köz patl1canlar1 soyup ince k1y1n, tereyağ1nda unu k1sa süre kavurun.

4. Sütü una ekleyip pürüzsüz beğendi taban1 haz1rlay1n, patl1can ve kaşar1 kat1n.

5. Beğendiyi 3-4 dakika kar1şt1r1p k1vam1n1 oturtun.

6. Tabağa beğendiyi yay1n, üstüne etli harc1 koyup s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Patl1canlar1 közlerken çok yumuşamas1n1 bekleyin, beğendi için önemli.

SERVIS  ÖNERISI

Beğendiyi tabana yay1n, üstüne eti koyup maydanozla akşam yemeğinde sunun.

Alerjenler

Gluten Süt
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