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DOMATESLI KUZU INCIK

Malzeme:

4 adet kuzu incik

5 ¢orba kagsiJi Altin Hasat Riviera Zeytinyagi
1 adet sogan

4 adet domates

2 su bardagi Bizim Baldo Piring

2 dis sarimsak

1 ¢corba kasigi domates salgasi

20 gr kasar peyniri

1 ¢corba kasigi krema

Tuz, karabiber

Sosu l¢gin :

1 demet taze feslegen

2 dis sarimsak

2 corba kagsigi Altin Hasat Sizma Zeytinyagi
1 tath kasidi krema

1 tath kasidi kisnis

Kuzu incik igin; sogani yemeklik, 2 adet kabuklari soyulmus domatesi kiip seklinde dograyin. Derin bir
tencerede 3 corba kasigi riviera zeytinyagini isitip soganlari ve domatesleri kavurun. Yikadiginiz incikleri
yerlestirin, Uzerine sicak suda inceltilmis salgayi ve Uzerini gegecek kadar sicak suyu ilave edin. Orta ateste 1,5
saat haslayin. Taze fesle@enli sos i¢in feslegeni mutfak robotunda 1 tath kasigi zeytinyagdi ve kignis ile plre
haline getirin. Kalan zeytinyadini tavada isitip sarimsaklari kavurun. Feslegen piresi, krema ve kisnisi ekleyin.
10 dakika kisik ateste arada bir karigtirarak sos kivamina gelene dek pisirin. Ocaktan alin. Tuzla tatlandirin.
Pilav icin; pilavi bol suyla yikayip stzin, sarimsaklari soyup kiyin. 2 adet domatesi kiip seklinde dograyin.
Tencerede zeytinyagini isitin. Kiyilmig sarimsaklari kavurun. Domatesi ve pirinci ekleyip birlikte kavurun. Pirincin
suyu gekilince 1 kepge sicak su ilave edip strekli karigtirarak pisirmeye devam edin. Pirin¢ yumusadiginda en
son olarak rendelenmis kasar peyniri, az tuz ve kremayi ekleyin. Karistirip servis tabagdina alin. Pilavin (izerine
incigi yerlestirin. Sos ile sicak servis yapin.
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