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

>l Muş Çorti Aş1
Toplam 80 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 55 dk 6 kişilik Zor ~490 kcal

Muş çorti aş1, lahana turşusu, kemikli kuzu eti ve yarma buğday1 ekşi aromal1, k1şl1k ve coğrafi işaretli bir 
tencerede pişirir.

Malzemeler

• 5 su bardağ1 Çorti turşusu

• 1.2 kg Kemikli kuzu eti

• 1.5 su bardağ1 Yarma buğday

• 1.5 su bardağ1 Çorti turşusu suyu

• 2 adet Kuru soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 3 yemek kaş1ğ1 Ayçiçeği yağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 4 su bardağ1 Su

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Yarma buğday1 y1kay1p 20 dakika s1cak suda bekletin.

2. Tereyağ1 ve ayçiçeği yağ1n1 tencerede 1s1t1n.

3. Kemikli kuzu etini 8 dakika mühürleyin.

4. Soğanlar1 küp doğray1p ete ekleyin ve 5 dakika kavurun.

5. Domates salças1, biber salças1, pul biber ve tuzu ekleyin.

6. Çorti turşusu, yarma buğday, çorti suyu ve suyu tencereye koyun.

7. Kapağ1 kapal1 şekilde 40-45 dakika, et kemikten ayr1lana kadar pişirin.

8. S1cak servis etmeden önce k1vam1n1 5 dakika dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

Çorti suyunu ölçülü eklemek yemeği ekşi yapar ama tuzunu kontrol alt1nda tutar.

SERVIS  ÖNERISI

Kal1n köy ekmeği ve sade yoğurtla s1cak servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt
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