>ET YEMEKLERI

MNardin Esintili Tar¢c1lnBtli Erik Tavasl

Toplam 60 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 45 dk 4 kisilik Orta ~318 kcal AcllhbarB/10

Mardin mutfag1ndalluciye ve firkiye gibi tatl1-tuzlet yemekleri koklidur; bu tava, kuzu kusbasile kuru
erigi tarclnXkicakotashltlnddulusturur. Etin mihrl ile baslayan ak§, erikleri son asamada katarak
meyvenin dokusunu korur. Yoresel ekoliin ev mutfaglnaiyarlanm§ sade hali.

Malzemeler

* 500 gr Kuzu kusbasl

* 10 adet Kuru erik

« 1 adet Sogan

* 0.5 gcay kasfjITar¢cin

1.5 su bardagSu

* 2 yemek kas@iZeytinyagl
* 1 yemek kasf@iIlereyagl
1 cay kas@iTTuz

* 0.5 cay kasfiKarabiber

* 2 disg Sarlmsak

YapH¥1

1. Tencerede zeytinyag Ve tereyaglrikltkuzu kusbaslyliksek ateste 6-7 dakika tim ylzeyleri kapanana
kadar muhurleyin.

2. ince dogranmg sogankkleyin, orta ateste 4 dakika pembelestirin; ezilmis sarlmsgZEkleyip 30 saniye
cevirin.

3. Tuz, karabiber ve tarclnyarlsikleyip 1 dakika kavurun; aroma ac¢llsin.
4. 1.5 su bardagklcalsuyu ekleyin, kapagkapatlnklsHteste 25 dakika pisirin.
5. Kuru erikleri ilave edin; kalan tar¢lrekrpip kapaklB dakika daha pisirin.

6. Ocaktan alln5 dakika dinlendirip s1calservis edin.

PUF NOKTASI

Eriklerin cok erken eklenmesi daglimaslnel acar; son 8 dakikada tencereye girmesi yeterli. Tar¢1nii
asamada (pisirme ortast bitis) eklemek aroma derinligi verir.

SERVIS ONERISI

Sade piring pilavdveya bulgur pilavlylayanlndaogduk yogurtla servis edin.
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