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Firinda Sebzeli Kuzu Incik
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Siire: 2 Saat 45 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 2 saat 15 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 kuzu incik

4 patates

3 havug

8 arpacik sogan

1 bas sarimsak

2 domates

2 yemek kasigl domates salcasi
3 yemek kasigi zeytinyagi
3 su bardagi sicak et suyu
2 dal biberiye

o Tuz

Karabiber

On Hazirhk:

Firini 6nceden isitin; sebzeleri esit buyuklikte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Pirin¢ pilavi veya taze ekmekle sicak servis edin.

Yapilisi:
1. incikleri miihurleyin:

e Kuzu incikleri kizgin tavada her yuzu renk alana kadar cevirin.
e Tavayi 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.

2. Sebzeleri yerlestirin:
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e Patates, havuc, sogan, sarimsak ve domatesi firin kabina yayin.
e Malzemeleri Ust Uste yigmadan tek kat halinde yayin; aralarda sicak havanin dolasabilecegi
kUcuk bosluklar birakin.

3. Sosu ekleyin:

e Salca, et suyu, zeytinyadi ve baharatlari karistirip kabin Gzerine doékdn.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

4. Uzun pisirin:

o Kabi kapali bicimde 180°C firinda et kemikten ayrilacak kadar yumusayana kadar pisirin.
e Pisme siresinin son boliminde kontrolli ilerleyin. Ust yUzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla ortin; gerekirse son birkag dakikada Gzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol goéstericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: Son 20 dakika kapagi acmak inciklerin yiizeyinin istah acici bicimde kizarmasini saglar.
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