
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Gaziantep Şiveydiz
Toplam 130 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 60 dk 6 kişilik Orta ~330 kcal Açl1k bar1 9/10

Gaziantep bahar sofralar1nda taze sar1msak, kuzu eti ve yoğurt ayn1 tencerede buluşur.

Malzemeler

• 600 gr Kuzu kuşbaş1

• 500 gr Taze sar1msak

• 1 su bardağ1 Nohut

• 600 gr Yoğurt

• 1 adet Yumurta

Yap1l1ş
1. Kuzu eti ve nohudu tencereye al1p üzerini geçecek kadar su ekleyin.

2. Eti ve nohudu 45 dakika pişirin, et lif lif ayr1lacak kadar yumuşas1n.

3. Taze sar1msaklar1 iri doğray1p tencereye ekleyin.

4. Sar1msaklar1 15 dakika pişirin.

5. Yoğurt ve yumurtay1 ayr1 kapta pürüzsüz ç1rp1n.

6. S1cak yemekten yoğurda azar azar ekleyip 1l1şt1r1n, yoğurt kesilmesin.

7. Terbiyeyi tencereye kat1p 3 dakika k1s1k ateşte 1s1t1n.

PÜF  NOKTASI

Yoğurdu yemeğe eklerken tencereden s1cak suyla 1l1t1n; pürüzsüz k1vam korunur.

SERVIS  ÖNERISI

Tereyağl1 nane ile servis edin.

Alerjenler

Süt Yumurta

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/gaziantep-siveydiz


