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ELBASAN TAVA

https://www.arnavutum.com

750 gr kuzu eti

350 gr margarin ya da tereyagi
2 sogan

1 tath kasidi salca

1 tath kasigi kekik

1 tath kasigi karabiber

2 dis sarmisak

4 su bardagi su

1 su bardagi un

1 su bardag kasarpeyniri (rendelenmig)
4 su bardag st

1 cay kasigi tuz

2 yumurta

Tencerede 100 gr margarini eritin. Salga ve eti ilave edin. Suyu ekleyerek yaklasik bir saat kaynatin. Salca
icinden aldiginiz eti 15 dakika kadar sogumaya birakin.

Ufak bir tencereye kuru soganlari dograyip kalan margarini de pembelesinceye kadar kavurun.

Didiklediginiz etleri ilave edin. Tuz, karabiber, kekik ve dévilmuis sarmisaklari katarak pisirin.

Atesten aldiginiz eti porsiyonlara ayirarak tepsiye dizin. Sosu hazirlamak igin, bir tencerede 250 gr margarin ve
unu hafifce kavurun. Cirpilmis yumurtayi ve tuzu ekleyerek surekli karigtirin.

S0tU azar azar ilave ederek karigstirmaya devam edin. Sos kremadan daha koyu bir kivama gelince etin tizerine
her yanini kaplayacak sekilde dokun.

Uzerine yumurta sarisi sirerek, rendelenmis kasar serpin ve firinda 15-20 dakika pisirerek servis yapin.
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