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>i Güneydoğu Usulü F1st1kl1 Kuzu Tava
Toplam 54 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 36 dk 5 kişilik Orta ~485 kcal Açl1k bar1 9/10

Antep f1st1ğ1n1n kavrulmuş aromas1yla birleşen kuşbaş1 kuzu tava, Güneydoğu Anadolu'nun et ve yeşil alt1n 
klasik eşleşmesini sade bir tavada toplar.

Malzemeler

• 650 gr Kuzu kuşbaş1

• 0.5 su bardağ1 Antep f1st1ğ1

• 4 adet Yeşil biber

• 3 adet Domates

• 80 gr Kuyruk yağ1

Yap1l1ş
1. Kuzu kuşbaş1y1 bol soğuk suda durulay1p süzdürün; havlu ile fazla nemini al1n.

2. Geniş tavada kuyruk yağ1n1 orta ateşte 3 dakika eritip eritti suyu çekene kadar 5 dakika daha kavurun, 
k1k1rdaklar1n1 ay1r1n.

3. Eti tavaya ekleyip suyunu sal1p tekrar çekene kadar 12 dakika orta-yüksek ateşte tutturun; düzenli kar1şt1r1n.

4. Yeşil biberi büyük halkalar, domatesi küp doğray1p tavaya ekleyin; kapağ1 kapal1 18 dakika k1s1k ateşte birlikte 
pişirin.

5. K1y1lm1ş antep f1st1ğ1n1 son 2 dakikada serpip kavrulma kokusu ç1kana dek kar1şt1r1n, s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Antep f1st1ğ1n1 kabuksuz ve k1y1lm1ş kullan1n, son 2 dakikada serpip kavrulma kokusunu yakalay1n. Kuyruk yağ1 
klasik Güneydoğu kuzu tavas1n1n imzas1d1r.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin; yan1nda bulgur pilav1, közlenmiş yeşil biber-domates ve sumakl1 soğan piyaz1.

Alerjenler

Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/sirnak-fistikli-kuzu-tava


