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KUZU ETLI TURLU

Malzemesi

3 yemek kasigi Tamek Salgacik
400 gr. kirmizi sogan

1 kg. kuzu sis

4 yemek kasigi sivi yag

1 adet kereviz

1 adet prrasa

250 gr. arpacik sogan

2 yemek kagsi§i nisasta
300 gr. bebe havucu
400 gr. yer elmasi

2 yemek kasigi toz seker
125 gr. bezelye (i¢)

50 gr. margarin

Kekik

Maydanoz

Tuz

Karabiber

Kirmizi sodanlar yikayip kiyin. Kuzu etini tuzlayip, karabiberleyin. Kizgin sivi yagda her tarafini kavurun. Kereviz
ve pirasay! ki¢uk kiguk dograyin. Kiydiginiz soganlar ve Tamek Salgacik ile birlikte etlere katip kavurmaya
devam edin. %2 su bardag su ve kekik ilave edip hafif ateste 30 dk. pisirin. Diger tarafta arpacik soganlari soyun.
Havug ve yer elmasini saplarini koparmadan soyun. Etleri tencereden ¢ikartin. Tencerede kalan sebzeleri
blendirdan gecirin, bir tagim kaynatin. Nisastayl soguk suda eritip sosa katin, etleri ilave edip kisik ateste 10 dk.
pisirin.

Diger tarafta arpacik soganlari margarinle kavurun. Toz seker ve 3 yemek kasigi su ilave edin. Agzi kapali
olarak 6 dk. pisirin. Havug, bezelye ve yer elmasini katip tuzlayin. 15 dk. sonra atesten alin. Soslu eti servis
tabag@ina alin, Ustline sebzeleri koyup maydanoz ile susleyin.
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