B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ELBASAN TAVA

1,5 kg kuzu incigi veya koldan kesilmig kuzu eti
300 gram domates (soyulmus ve dogranmig)
100 gram tereyagi

2 adet orta boy sogan

3 adet carliston biber

1 ¢orba kasigi un

Tuz

Karabiber _

SOS MALZEMESI:

500 gram sit

4 tane kdy yumurtasi

1 cay kasigi hindistancevizi

100 gram kasar rendesi

500 gram haglanmis i1spanak

Tuz

Karabiber

Tencereye yagi koyup kizdirin. incikleri ilave edip 10 dakika kavurun. Unu, sogani, domatesi ve garliston biberi
siraslyla ilave edip karistirmaya devam edin. Ardindan etlerin Uzerini kapatacak kadar su ilave edip tuzunu da
ekleyerek kapagini kapatip yaklasik 30 dakika kaynamaya birakin. Tencerenin Gzerindeki képugu alip tekrar
kapag! kapatarak 30 dakika daha kaynatin. Tencereden incikleri ¢ikarip kemiklerinden ayirin ve aralikli olarak
firin tepsisine dizin. Etin suyunu da slizgegte stiziin. Hazirlamis oldugunuz sosu etlerin tzerine yayin,
rendelenmis kasari Uzerine serpigtirip orta dereceli firn da 15 dakika, Uzeri kizarana kadar pigirin. Firindan
cikardiginiz elbasan tavayi servis yapmadan dnce kare kare kesin ve ayirdiginiz et suyunu da tizerine ddkerek
servis yapin.

SOSUN HAZIRLANISI: Bir tencereye yumurtayi kirip ¢girpma teliyle karistirm. Daha sonra hindistancevizini,
s(td, karabiber ve tuzu da ilave ederek giizelce karistinin. Hasladiginiz ispanagi da ilave edip tekrar karistirin.
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