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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 40 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

[I] Ana Malzemeler:

e 500 gr kuzu eti (kusbasi dogranmis)

1 su bardagi haslanmis nohut

1 demet taze sarimsak (beyaz ve yesil kisimlari dogranmis)
2 su bardagi suzme yogurt

1 yemek kasigi un

1 cay kasigi tuz

5 su bardadi su

[([] Sosu icin:

e 2 yemek kasigi tereyagi
e 1 cay kasigl kirmizi toz biber
e 1 cay kasigi pul biber

Yapihisi:
1. Eti Haslayin:

e Kusbasi dogranmis eti bir tencereye alin.
 Uzerine su ekleyerek orta ateste 30-35 dakika pisirin.
e Pisen etin lzerine haslanmis nohutu ekleyin.

2. Sarimsaklari Ekleyin:
e Dogranmis taze sarimsaklari tencereye ekleyin ve 5 dakika kaynatin.
3. Yogurtlu Karisimi Hazirlayin:

¢ Bir kasede siizme yogurdu ve unu cirpin.
e Karisima kaynar sudan birkag kasik ekleyerek ilistirin.
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e Yogurtlu karnsimi tencereye azar azar ekleyin, strekli karistirarak pisirin.

4. Kivam Alana Kadar Pisirin:

e Karisim kaynadiktan sonra kisik ateste 10 dakika daha pisirin.
e Tuzunu ekleyip karistirin.

5. Tereyagh Sosu Hazirlayin:

e KUgUk bir tavada tereyagdini eritin.
e Pul biber ve kirmizi toz biberi ekleyip hafif¢ce kizdirin.

6. Servis:

e Siveydiz'i servis tabagina alin.
« Uzerine hazirladi§iniz tereyagli sosu gezdirerek sicak servis edin.

>> [pucu: Sarimsaklarin yogun tadini dengelemek icin yogurdu biraz daha fazla
ekleyebilirsiniz. Ayrica, nohutlari 6nceden haslamak pisirme suresini kisaltir.
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