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<r Şiveydiz
Toplam 55 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 35 dk 5 kişilik Orta ~252 kcal Açl1k bar1 8/10

Gaziantep'in şiveydizi, taze sar1msak ve arpac1k soğan1n yoğurtlu terbiyeyle piştiği bahar sofras1 yemeğidir.

Malzemeler

• 400 gr Kuzu kuşbaş1

• 250 gr Arpac1k soğan

• 6 adet Taze sar1msak

• 300 gr Yoğurt

• 1 adet Yumurta

• 1 yemek kaş1ğ1 Nane

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 250 gr Taze soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Un

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kuzu etini su ve tuzla 25 dakika yumuşayana kadar haşlay1n.

2. Taze sar1msak, taze soğan ve haşlanm1ş nohudu ekleyip 10 dakika pişirin.

3. Yoğurt, yumurta ve unu ayr1 kapta pürüzsüz ç1rp1n.

4. Terbiyeyi s1cak yemek suyuyla 1l1t1p tencereye azar azar ekleyin.

5. K1s1k ateşte 5 dakika kar1şt1rarak pişirin, yoğurt kesilmesin.

PÜF  NOKTASI

Yoğurtlu kar1ş1m1 kaynatmay1n; hafif titreşen ateşle pişirmek terbiyeyi korur.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine taze nane serperek s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt Yumurta Gluten
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