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DAMLA SAKIZLI KUZU INCIK KAPAMA

10 adet PINAR Kuzu incik
3 ¢orba kasig PINAR Un
100 gr. PINAR Tereyad!
400 gr. havug

1 kg. patates

1 adet marul

1/2 limon

2 adet damla sakizi
1/2demet dereotu

10 dis sarimsak

Tuz, karabiber

1 adet defne yapragi

ETI PISIRIRKEN

Bir tencerede PINAR Tereyagini kizdirip kuzu incikleri harli ateste soteleyin. Kuzu inciklerin ylzeyleri hafifce
renk degistirdiginde, defne yapragi, arpacik sogan ve sarmisagi bitin olarak tencereye ilave edin. Sotelediginiz
kuzu incikleri, tencerede suyunu ¢ektidi anda un ilave ederek kisa bir siire daha soteleyin. Etlerin tzerine
yaklasik 1 parmak gegecek sekilde su ilave edip kaynamaya birakin. Tencereyi ara ara karigtinip kaynattiktan
sonra Ustinde olusan kefi alip kisik ateste pisirmeye birakin. Patates ve havuglan dizgin sekilde dograyip
hazirladiktan sonra kararmamalari i¢in soguk suyun iginde bekletin. Marulun iri yapraklarini alip tuz ve limon
ilave edilmis kaynar suyun i¢ine blanse edip buzlu suya alin.

Etlerin pismesine yakin havuclari tencereye ekleyin.Havuglarin pisme stresine yakin iken patatesleri ilave edin.
1/2 limonun kabuklarini soyup fileto olarak ¢ikartin. Minik tavla zarn seklinde dogranmig limonu, damla sakizini,
karabiberi ve tuzu ekleyip yemegi lezzetlendirin. Pisen incikleri dikkatlice tencereden alip blanse edilmis marul
yapraklari ile sarin. Hazirladiginiz kuzu incikleri, marullarin birlesim yeri tencerenin altina gelecek sekilde
yerlestirip kisik ateste 5 dk. kadar kaynatin.

PISIRDIKTEN SONRA...
Damla sakizl kuzu incik kapama pistiginde taze kiyilmig dereotunu ilave edip 10 dk. kadar tencerenin agzi
kapali olarak dinlendirdikten sonra servise sunabilirsiniz.

ML® Uruc Kapamasi icin tiklayin
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