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KUZU INCIK

Malzeme:

2 dis sarimsak

1 adet kereviz

1 dal prrasa

1 corba kasigi salca

40 gram findik ici

1 adet sogan

1 adet kirmizi biber
Begendiigin :

8 adet patlican

2 ¢orba kagsi@i Bizim Mutfak Un
1 su bardag st

1 corba kasigi Teremyag

incikleri genis bir tencerede sogan, sarimsak, kereviz ve pirasa ile soteleyin. Sulandirimis salca ile suyunu ilave
edip orta ateste 2,5 saat kaynatin. Erik puresi igin kuru erikleri suda haslayip ¢ekirdeklerini temizleyin ve pire
haline getirin. Haslanmig kuzu incikleri ocaktan alip soguttuktan sonra kemiginden ayirarak ufak parcalara
bélin. Tencerede kalan sosu koyulasana dek sos tenceresinde ¢ektirin. Bu sosu daha sonra kullanmak Uzere
ayirin. Didiklenmis eti taze findik igi ile karistirip gember kaliplara paylastirin. Temizlenmis incik kemiklerini de bu
kaliplarin ortasina yerlestirin. Erik piresini bir spatula yardimiyla kaliplara yerlestirdiginiz etlerin Gzerine surGn.
Patlican puresi icin patlicanlar kézleyip kabugunu soyun ve ¢ekirdeklerini temizleyip plre haline getirin. Orta
boy bir tencerede Teremyagd'i eritip unu kavurun. Siti ilave edip besamel kivaminda olunca patlican ezmesini
ekleyin. Muskat, tuz ve karabiberle tatlandirip ocaktan alin. Karigimi sikma torbasina aktarip servis tabagina
istediginiz sekilde sikarak dekore edin. Uzerine kuzu incikleri yerlestirip 6nceden ayirmis oldugunuz sos ile
servis yapin.
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