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Et Sosu

750 gr. kemiksiz par¢a kuzu eti
1 blyUk bas sogan

2 iri dis sanmsak

1,5 su bardagi su

1/2 tath kasigi toz aci kirmizi biber
1/4 su bardag sari bezelye

1 tath kasigi kimyon

1 demet taze kignis

50 gr. tereyadi

4 corba kasigi siviyag
Karabiber

tuz

Sogani ve sarimsaklari temizleyip ince ince kiyin. Taze kisnisi yikayip dodrayin. Tavada siviyadi ve tereyagini
kizdirin, icine sodani atin ve orta ateste altinimsi kahverengi oluncaya kadar kavurun. Atesi yikseltin ve i¢ine
sarimsaklari atin. hemen karistirip etleri Gzerine ilave edin ve etler kizarincaya kadar kavurun. Eger et suyunu
birakirsa, etin suyu buharlagincaya kadar kavurmaya devam edin. Sicak suyu, kimyonu, tuzu, karabiberi, kirmizi
biberi ve yikanmig bezelyeleri yemege ilave edin. Kaynamaya baslayinca tencerenin kapagini kapalin, atesi
kisin ve et yumusayincaya kadar 1-1,5 saat pismeye birakin. Etin pisme siresi etin cinsine gore degisir. Yemek
pistigi zaman taze kisnisi ekleyin ve 10 dakika daha pisirin.

Sade pilavi blyUk bir servis tabagina koyun, Gzerine birkag kasik, etin sosundan gezdirin ve eti ayri bir servis
kabinda pilavla servis yapin.

Dilerseniz sari bezelye yerine konserve nohut da kullanabilirsiniz. Eger konserve nohut kullaniyorsaniz, nohutu
soguk suyla iyice yikayip, yemege pismesinden 45 dakika 6nce ilave edin.
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