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KUZU ELBASAN TAVA

1 adet kuzu kol

1 adet sogan

40 gram margarin
100 gram un

1 bardak yogurt

1 litre et suyu

2 adet yumurta sarisi

Sogani yemeklik dograyiniz. Yagd ve kuzu pargalarini sodan ile birlikte kavurunuz. Etler suyunu birakip ¢cekince
ve Uzerleri pembe pembe olunca 1,2 litre sicak et suyu koyunuz tencere kapagini kapayarak bir saat kadar hafif
ateste pisiriniz. Bilahare etlerin pisip pismedigini kontrol edin, etin pistigi suyu stizgiden gegiriniz etleri
yaglanmig Pyrex kaba muntazam sekilde diziniz. Bir tencerede unu yogurda plriizsiz sekilde yediriniz. Hafif
ates Ustlnde iki yumurta sarisini katarak ve et suyunu da ilave ederek koyulasana kadar hafif ateste pisiriniz. Bu
et suyu pismis etin slizdigumUz et suyudur. Etin bitln lezzeti i¢cindedir. Et suyu az gelebilir 1 litreye
tamamlayiniz. Yaglanmis Pyrex kaba dizilmis pismis etler zerine sosu ddkiiniz ve 200 dereceye kizdiriimig
firnin orta katina sdrerek 15 dakika kadar firinlayiniz. Sos Ustl hafif pembelesince Elbasan Tavaniz hazirdir.
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