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>X Kengerli Kuzu Sote
Toplam 42 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 24 dk 4 kişilik Orta ~302 kcal Açl1k bar1 8/10

Erzincan usulü kengerli kuzu sote, dağ otunu kuzu etiyle buluşturarak güçlü kokulu, sulu ve bölgesel 
karakteri belirgin bir ana yemek ç1kar1r.

Malzemeler

• 500 gr Kuşbaş1 kuzu eti

• 200 gr Kenger otu

• 1 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.5 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Başlang1ç olarak eti 8 dakika mühürleyin.

2. Soğan ve kengeri ekleyin.

3. Az suyla 12 dakika pişirin.

4. Tavas1nda sosu kenarlardan ortaya toplay1n, tabanda yanmas1n.

5. Ocaktan sonra 3 dakika beklesin, s1cak sos tabağa sulu yay1lmas1n.

PÜF  NOKTASI

Kengeri ön haşlamak hafif buruk tad1 dengeler.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda pilav ve ekmek sunabilirsiniz.

Alerjenler

Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/kengerli-kuzu-sote-erzincan-usulu


