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ELBASAN TAVA

1 kg kuzu eti blytk kusbagsi dogranmis
2 ¢orba kagig margarin

1-2 su bardagi sicak su

Sos i¢in;

500 gr yogurt

1 su bardagi un

2,5 bardak suda eritilmis et suyu

2 yumurta sarisi

Oncelikle tenceremizde tereyagdini eritin ve igerisine etleri atin. Etleri suyunu ¢ekene kadar kavurun. Sonra
icerisine sicak suyu ilave edip etlerin yumusayincaya kadar pismesini sadlayin. Sonra etleri tencereden alip,
istediginiz bir buyUklUkteki glivece dizin. Kisisel yemek servislerinde kiigUk givegler daha glizel olur.

Etler hazirlanirken bizde sos kismini halledelim. Yogurt ile unu karigtirip, i¢ine et suyunu ilave edip bir tava
yardimi ile kizarincaya kadar pisirin. Pisirme sirasinda karigimi iyice ¢irpin ki esit dagilsin. Bu yaklasik 10 dakika
kadar surecektir.

Sosu ocaktan aldiktan sonra yumurta sarisini da ekleyin ve sirekli karigtirin. Yumurtanin emilmesini saglayin.
Guvece dizdigimiz etlerin Gzerini kaplayacak sekilde karigimdan ddkelim. Onceden hazirladigimiz 200 derecelik
firnda giivecin Ust kismi kizarincaya kadar pigirelim. Bu yaklasik 10 dakika slrer ancak sizin giiveg
blyUkligindze ve firin 1siniza gére degisebilir. Strekli kontrol etseniz iyi olur.

Ek bilgi olarak, et suyu yerine etler pigserken kullandiginiz suyu kullanabilirsiniz.

Ikinci olarak, etler kavrulurken sarimsak yerine sogan tercih edebilirsiniz.

Uclinci olarak, firindan aldiktan sonra Gzerine istediginiz sekilde bir sos hazirlayabilirsiniz. Bu sos sebzeli falan
olabilir.

Dérdiincl olarak sakin sogutmayin ve pargcalamayin.
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