PETITE GOURMETS
TURK

Hiinkar Begendi

Geleneksel Osmanli Hiunkar Begendi tarifi - kdzlenmis patlican puresi, kuzu eti ve

besamel soslu. Ozel gunler igin mikemmel bir saray yemegi.

20 Mmin 35 min 55 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» Tlibre kusbasi et « 1yemek kasigi tereyag
« Tsogan « 2 yemek kasigi un

« 4 dis sarimsak « 1bardak sut

« 1domates » 2 bardak su

» 2 yemek kasigi domates salcasi + 100 g kasar peynir

« 4 patlican « 2 cay kasigi tuz

« 3 yemek kasigi zeytinyadi « 1cay kasig karabiber
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Patlicanlari hazirlayin
Firini 200°C'ye (400°F) 1sitin. 4 patlicani her yerine bicakla delik agarak, patlamamasi icin her 5 cm'de bir derin

delikler agin.

Patlicanlari firin tepsisine yerlestirin ve kabugu tamamen kararmis ve eti bastirdiginizda gok yumusak hissedilene

kadar, yarida bir kez cevirerek 40-45 dakika pisirin.

Patlicanlari firindan ¢ikarin ve her birini hemen plastik filmle sarin. Tutabilecek kadar soguyana kadar 15 dakika
bekletin.

Tum kararmis kabuklari soyun ve eti bir kaba alin, buytk ¢ekirdek kisimlarini atin. Eti ¢atalla cogunlukla purtzstz

ama yine de hafif parcali olana kadar ezin.

Kuzu etini pisirin
Buyuk kalin tabanli bir tavada 2 yemek kasigi zeytinyagini orta-ytksek ateste isitin. 1 dogranmis sogan ekleyin ve

yumusak ve saydam olana kadar 3-4 dakika pisirin.

4 dis dovulmus sarimsak ekleyin ve kokulu olana kadar 30 saniye pisirin. 1 pound kusbasi kuzu eti ekleyin ve her

tarafi kizarana kadar sik karigtirarak 8-10 dakika pisirin.

4 dogranmis domates, 2 cay kasidi tuz ve 1 gay kasigi karabiber ekleyin. Atesi orta-dustge alin ve kuzu yumusak
olup sivi cogunlukla buharlasana kadar 15-20 dakika kaynatin.

Patlican ptiresini yapin
Buyuk bir tencerede 3 yemek kasigi tereyadini orta ateste eritin. 1 yemek kasigr un ekleyin ve acik altin rengi bir roux

olusturmak igin 2 dakika strekli ¢irpin.

Yavasca 1 su bardagi ilik stt ilave edin, fopak olmasini énlemek icin yavas yavas ekleyin. Cirpmaya devam edin ve

karisim kasigin arkasini kaplayacak kadar koyulasana kadar 3-4 dakika pisirin.

Sut karisimina ezilmis patlican eti ve 100g rendelenmis peynir ekleyin. Peynir eriyip karisim purtizstz ve kremali

olana kadar orta ateste 5-7 dakika strekli karistirin.
Patlican puUresini tuz ve karabiberle tatlandirin. Ara ara karistirarak disUk ateste sicak futun.

Serve

Sicak patlican puresini 4 servis tabagdina esit olarak yayin. Her porsiyonun tzerine kuzu karisimindan koyun ve

sicakken hemen servis edin.

Besin Degerleri

487 27g 18g 23g 8g 12g 1,638mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina



ipuglarl

En iyi lezzet ve doku icin blyuk, parlak bostan patlicanlari secin. Bulamazsaniz, blyk kire patlican da gayet iyi

sonug verir.
Patlican etindeki buylk cekirdekleri mutlaka kontrol edin ve cikarin, ¢linkt pureyi aci ve kum gibi yapabilirler.

En otantik dumanil lezzet icin patlicanlar dogrudan gaz alevi tGzerinde veya izgarada kabugu tfamamen kararmis ve

kabarmis olana kadar kozleyin.
Firin kullaniyorsaniz, esit kdzlenme icin yari stirede bir kez cevirerek 200°C'de (400°F) 40-45 dakika pisirin.

Kremali paticani tamamlayacak derin, zengin lezzetler gelistirmek icin eti tum sivi buharlasip parcalar iyice kizarana

kadar pisirin.

Otantik lezzet igin kasar veya tulum gibi olgunlasmis peynir kullanin, ancak Turk peynirleri bulunamiyorsa

olgunlagsmis kasar veya gruyere mikemmel alternatiflerdir.
Patlican puresinde topak olusmamasi icin besamel sosunu dustk ateste yavasca pisirin ve strekli ¢irpin.

Pisen patlicani pisirmeden sonra plastik filmle sarip 15 dakika dinlendirin - bu kabugun ¢ok daha kolay ve temiz

soyulmasini saglar.

petitegourmets.com



