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BEGENDILI KUZU INCIK

THY Skylife

4 adet kuzu incik but
20 adet erik kurusu

8 adet uzun patlican
40 gr taze i¢ findik

1 adet kuru sogan

1 adet kirmizibiber
Biberiye

Slslemek icin baharat
Begendi igin:

8 adet patlican

2 ¢orba kasiJi un

1 su bardag st

1 ¢corba kasigi tereyag
Teterince muskat

Tuz ve biber

incikler bir tencerede sogan, sarimsak ile sotelenir. Salcasi ve suyu ilave edilip 2,5 saat kaynatilir. Pistikten
sonra sogutulup, kemiginden ayrilir. Ufak pargalara bélindr. Tencerede kalan sos koyulasana kadar ¢ektirilip
kivami ve yogunlugu artirilir. Haglanan etlere taze findik i¢i katilip kaliplara doldurulur. Temizlenmis incik
kemikleri bu kaliplarin ortasina tekrar koyulur.

Erik PUresi:
Kuru erikler suda haglanir. Cekirdekler ¢ikartilip pire haline getirilir. Bir spatula ile kaliplara yerlestirdigimiz
etlerin Gzerine sardlur.

Patlican Puresi:

Patlicanlar kézlenip soyulur. Gekirdekleri ayiklanir ve kalburdan gegirilir. Bir tencerede tereyadi eritilip un ilave
edilir. Un biraz kavrulduktan sonra sit ilave edilip besamel yapilir. Daha sonra kalburdan gegirdigimiz
patlicanlar ilave edilir ve son olarak muskat tuz ve biber ile tatlandirilir. Daha sonra képUk krema makinesi
icersine koyulur ve tabaga sikilir. Patlican képudu servis tabagina sikilir. Uzerine kuzu incikler koyulup
cektirilmis sos ile birlikte servis edilir.
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