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BEGENDILI TAVUK

1 adet tavuk

4 corba kasigi zeytinyagi
2 adet domates

2 adet sivri biber

1 tath kagig tuz
Begendi Igin;

5 adet patlican (1 kg.)
2 corba kasigi un

2 corba kasigi tereyagi
2 su bardag sut

1 avug rende kasar

1 cay kasigi tuz

Yarim limon

# Patlicanlar yikanir, kabugu soyulmadan birkag yeri bigakla delinir, bir firn kabina konur, 200 derece firinda
yumusayana kadar kdzlenir.

# Tavuk kiguk pargalara bélindr derisi alinir. Yayvan bir tencereye yerlestirilir.

# Domates soyulur, kiip seklinde dogranir, sivri biberlerin tohumlari ¢ikarilir, ince kiyilir. Domatesle bibere
zeytinyagdi ve tuz eklenir, karigtirilir, tavugun tizerine konur.

# Tencerenin kapagi kapatilir, orta ateste 25 - 30 dakika pisgirilir.

# Bu arada begendi hazirlanir, kdzlenmis patlicanlar dikey olarak yarilir, i¢i kagikla bosaltilir, ince kiyilir, Gzerine
yarim limon suyu gezdirilir.

# Tencereye tereyagi ve un konur. Un pembelesince karigtirarak soguk sit eklenir, muhallebi kivamina gelene
kadar karistirarak pigirilir. Uzerine kdzlenmig patlican eklenir. Bir tagim pistikten sonra tuz ve kasar katilir,
hemen atesten alinr.

# Servis tabagina yeteri kadar bedendi konur, Gzerine tavuk yerlestirilir. Maydanozla sisleyerek servise sunulur.

Not: Begendi geleneksel Osmanli mutfagindan ginimuize gelen lezzetli bir ezmedir, orijinal tarifinde rende
kasar bulunmaz.
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