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YUMURTALI KOYUN ETI

Malzemesi:

2 kg. parca et

2 dis sarimsak
60 gr, tereyagdi
3 yumurta sarisi
2 limonun suyu
tuz

karabiber.

Hazirlanisi:

Firini iyice isitin. Sarimsaklarin kabuklarini soyun. Eti iyice yikayip, suyunu stzin. Etin Gzerinde keskin bir bigak
ile delikler agarak, sarimsagi buralara batirin. Koyun etini bir tepsiye yerlestirin. Uzerine tereyadini sirlp, tuz ve
karabiber serpin. 40. dakika kadar sicak firinda pigirin. Firindan ¢ikarmadan 5 dakika énce yumurta sarisini ve
limon suyu ile karistirn. Yumurta sarilarini 1 gorba kasidi etin sosundan katin. ve iyice karistirin. Sonra kalan
sosu da ilave edin. Koyun etini servis tabadina alin ve Gzerine sosu dbékerek servis yapin.
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