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<V Mardin Esintili Tarç1nl1 Etli Erik Tavas1
Toplam 60 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 45 dk 4 kişilik Orta ~318 kcal Açl1k bar1 8/10

Mardin mutfağ1nda alluciye ve firkiye gibi tatl1-tuzlu et yemekleri köklüdür; bu tava, kuzu kuşbaş1 ile kuru 
eriği tarç1n1n s1cak notas1 alt1nda buluşturur. Etin mührü ile başlayan ak1ş, erikleri son aşamada katarak 
meyvenin dokusunu korur. Yöresel ekolün ev mutfağ1na uyarlanm1ş sade hâli.

Malzemeler

• 500 gr Kuzu kuşbaş1

• 10 adet Kuru erik

• 1 adet Soğan

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 1.5 su bardağ1 Su

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 2 diş Sar1msak

Yap1l1ş
1. Tencerede zeytinyağ1 ve tereyağ1n1 1s1t1n; kuzu kuşbaş1y1 yüksek ateşte 6-7 dakika tüm yüzeyleri kapanana 

kadar mühürleyin.

2. İnce doğranm1ş soğan1 ekleyin, orta ateşte 4 dakika pembeleştirin; ezilmiş sar1msağ1 ekleyip 30 saniye 
çevirin.

3. Tuz, karabiber ve tarç1n1n yar1s1n1 ekleyip 1 dakika kavurun; aroma aç1ls1n.

4. 1.5 su bardağ1 s1cak suyu ekleyin, kapağ1 kapat1n; k1s1k ateşte 25 dakika pişirin.

5. Kuru erikleri ilave edin; kalan tarç1n1 serpip kapakl1 8 dakika daha pişirin.

6. Ocaktan al1n, 5 dakika dinlendirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eriklerin çok erken eklenmesi dağ1lmas1na yol açar; son 8 dakikada tencereye girmesi yeterli. Tarç1n1 iki 
aşamada (pişirme ortas1 + bitiş) eklemek aroma derinliği verir.

SERVIS  ÖNERISI

Sade pirinç pilav1 veya bulgur pilav1yla, yan1nda soğuk yoğurtla servis edin.
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