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ETLI ERIK (BURSA)

https://www.kulturportali.gov.ir

1 Bas Sogan

300 gr Kusbas! Kuzu Eti

200 gr Kuru Erik veya Yesil Erik
Tereyagi

2 Bardak Su

Tuz

Erikler bir saat sicak suda bekletilerek yumusatilir, stizgegten gegirilerek gekirdekleri ¢ikartilir. Tencereye
tereyag eritilerek kip seklinde dogranmig olan soganlar ilave edilir. Pembeleginceye kadar kavrulan soganlara
kusbasi kuzu etleri ilave edilerek etler suyunu ¢ekinceye kadar karistirilir. Pigen etlere su ve erikler ilave edilerek
bir stire daha kaynatilir. Tuzu atilir, tencerenin kapag kapatilarak yaklagik on dakika daha pigirildikten sonra
ocagin Uzerinde alinir sicak olarak servis yapillir.

Not: Osmanl saray mutfaginin etkisinin gérildiigu etli erik yemegi bahar aylarinda yesil eriklerin lezzeti ile kuzu
etini bdtinlegtiren 6zel gin yemeklerindendir.
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