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<V Niğde Tava
Toplam 115 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 55 dk 6 kişilik Orta ~560 kcal Açl1k bar1 9/10

Niğde tava, kuzu etini kuyruk yağ1, sar1msak, biber, domates ve salçal1 suyla f1r1n tepsisinde lokum gibi pişirir.

Malzemeler

• 1 kg Kuzu kuşbaş1

• 150 gr Kuyruk yağ1

• 6 diş Sar1msak

• 7 adet Çarliston biber

• 3 adet Domates

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1.5 su bardağ1 S1cak su

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kuyruk yağ1n1 küçük doğray1p tepsinin taban1na yay1n.

2. Kuzu etini ve sar1msaklar1 tepsiye yerleştirin.

3. Tepsiyi 180°C f1r1nda 15 dakika ön pişirin.

4. Biber ve domatesleri iri doğray1p tepsiye ekleyin.

5. Salça, s1cak su, yağ, tuz, karabiber ve pul biberi kar1şt1r1p yemeğin üstüne gezdirin.

6. 200°C f1r1nda 40 dakika suyunu çekene kadar pişirin.

7. F1r1ndan ç1k1nca 5 dakika dinlendirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kuyruk yağ1n1 tepsinin taban1na yaymak etin f1r1nda kurumadan k1zarmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Lavaş, köz biber ve ayranla tepsiden s1cak servis edin.
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