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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Malzemeler:

300 gr kemikli kuzu eti (tercihen incik)
1 adet kuru sogan (dérde bolinmus)

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi un

1 cay bardagi piring

6 su bardagi sicak su veya et suyu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

Terbiyesi icin:

e 1 su bardagi yogurt

e 1 adet yumurta sarisi

e 1 yemek kasigi un

e 1 yemek kasigi limon suyu

Uzeri icin:
e 1 yemek kasigi tereyagi

e 1 cay kasigl kirmizi toz biber
e Kiyllmis maydanoz

Yapihsi:
1. Eti Haslama:

e Kuzu etini bayUk bir tencereye alin, Uzerini gececek kadar su ekleyin.
« icine sogani ekleyip orta ateste 30 dakika kaynatin.
e Haslanan eti didikleyin ve kenara alin.

2. Corbayi Hazirlama:
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e Tereyagini tencerede eritin, unu ekleyerek birkac dakika kavurun.

e Et suyunu ekleyerek cirpiciyla karistirin.
e Pirinci ekleyin ve 10 dakika kaynatin.

3. Terbiyeyi Hazirlama ve Corbaya Ekleyip Pisirme:

e Yogurt, yumurta sarisi, un ve limon suyunu bir kapta cirpin.

e Corbadan birkac kasik sicak su alip terbiyeye ekleyerek ilistirin.
e Hazirlanan terbiyeyi yavasca ¢corbaya ekleyip surekli karistirin.
e Tuz ve baharatlar ekleyerek 5 dakika daha kaynatin.

4. Uzeri icin:

e KUgUk bir tavada tereyagdini eritip kirmizi toz biber ekleyin.
e Corbanin Uzerine gezdirerek kiyilmis maydanoz ile servis edin.

>> Ipucu: Daha yodun bir tat icin kemikli etleri biraz daha uzun kaynatip tam anlamyla

ozdeslesmesini saglayabilirsiniz.
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