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>X Firikli Yeşil Mercimekli Kuzu Tava
Toplam 38 dk Haz1rl1k 16 dk · Pişirme 22 dk 4 kişilik Orta ~338 kcal Açl1k bar1 9/10

Gaziantep usulü firikli yeşil mercimekli kuzu tava, kuzu etini firik ve mercimekle buluşturarak isli, tok ve 
kuvvetli bir ana yemek kurar.

Malzemeler

• 450 gr Kuşbaş1 kuzu eti

• 1 su bardağ1 Firik

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş yeşil mercimek

• 2.5 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Kuzu etini iri kuşbaş1 b1rak1p tavada 6 dakika mühürleyin.

2. Firiği y1kay1p süzün ve etin yan1na ekleyin.

3. Firiği et yağ1yla 3 dakika kavurun, taneler lapalaşmas1n.

4. Önceden pişmiş yeşil mercimek ve s1cak suyu tavaya kat1n.

5. K1s1k ateşte 12 dakika pişirin, mercimek dağ1lmas1n diye s1k kar1şt1rmay1n.

6. Tavay1 5 dakika dinlendirip etleri üstte kalacak şekilde servis edin.

7. Mercimekli firiği tabağa yaymadan önce fazla suyunu tavada b1rak1n.

PÜF  NOKTASI

Firiği önce k1sa kavurmak tavada daha belirgin bir is aromas1 b1rak1r.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda cac1k ya da mevsim salatas1 sunun.

Alerjenler

Gluten
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