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<V Edirne Zirva
Toplam 95 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 70 dk 5 kişilik Zor ~520 kcal

Edirne zirva, kuzu etini badem, bal, safran ve kuru meyvelerle pişiren eski Osmanl1 çizgisinde tatl1 tuzlu bir 
et yemeğidir.

Malzemeler

Et için

• 700 gr Kuzu kuşbaş1

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 2 su bardağ1 S1cak su

Meyve için

• 0.8 su bardağ1 Badem

• 8 adet Kuru kay1s1

• 3 adet Kuru incir

• 5 adet Kuru erik

• 0.5 su bardağ1 Kuru üzüm

• 4 adet Hurma

Sos için

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Bal

• 1 yemek kaş1ğ1 Nişasta

• 1 çimdik Safran

Servis için

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Haşhaş tohumu

Yap1l1ş
1. Kuzu etini tereyağ1yla tencereye al1n ve suyunu sal1p çekene kadar 8 dakika kavurun.

2. Tuz ve s1cak suyu ekleyip kapağ1 kapal1 k1s1k ateşte 45 dakika pişirin.

3. Kuru kay1s1, incir, erik ve hurmay1 iri doğray1n, kuru üzümü ay1klay1n.

4. Bademleri 5 dakika s1cak suda bekletip kabuklar1n1 soyun.

5. Nişastay1 3 yemek kaş1ğ1 soğuk suyla aç1n, bal ve safranla kar1şt1r1n.

6. Meyveler, badem ve nişastal1 kar1ş1m1 ete ekleyin; sos parlak ve hafif koyu olana kadar 15 dakika pişirin.

7. Zirvay1 10 dakika dinlendirin, haşhaş tohumu serpip s1cak servis edin.



PÜF  NOKTASI

Kuru meyveleri son 15 dakikada eklemek dağ1lmadan yumuşamalar1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Sade pirinç pilav1 ve tarç1ns1z zerdeyle s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/edirne-zirva


