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Siire: 1 Saat 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 65 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

750 g kuzu kusbasi

500 g yesil erik

1 kuru sogan

2 yemek kasigi tereyagi
4 su bardagi sicak su

1 yemek kasigi toz seker
1/2 demet maydanoz

o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: St ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Ydresel tarifin karakterini korumak icin dlcileri dnceden hazirlayin ve malzemeleri tarifte belirtilen
bicimde kesin. Hamur, et ve sos asamalarini ayr yurutlp yalnizca belirtilen noktada birlestirin.

Servis Onerisi:

Pirin¢ pilavi ve taze maydanozla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Eti muhirleyin:
¢ Kuzu etini genis tencerede tereyadiyla renk alana kadar kavurun.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine

renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Sogani ekleyin:
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e Dogranmis sogani katip yumusayana kadar pisirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Eti yumusatin:
e Sicak suyu ekleyip eti kisik ateste yumusayana kadar pisirin.
L]

4. Erikle tamamlayin:

e Yesil erik, seker, tuz ve karabiberi ekleyip erikler dagilmadan pisirin.
e Yemedgi servis etmeden 6nce birkac dakika dinlendirin ve son dokunuslari bu asamada
ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yoresel tariflerde sire kadar gérinim ve doku da dnemlidir. Hamurun, etin veya bulgurun tarifte
tarif edilen kivama geldigini kontrol edip servis dncesinde kisa slre dinlendirin.

>> Ipucu: Erikleri son bdlimde eklemek eksi aromalarini ve bicimlerini korur.
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