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ECIR ENNAZIGI (SANLIURFA)

2 kg ecir

200 gr sadeyag

1 kg yagdsiz kiyma et (koyun veya kuzu)
1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi karabiber

2 corba kagsiJi domates salcasi

1 corba kasigi tuz

5 dis sarimsak

1/2 kg koyun yogurdu

Ecirlerin kafasi kesilir, aci olup olmadiklar mutlaka dil vurularak kontrol edilmelidir. Aci ve kurtlu olanlar atilir.
Digerlerinin, oyacakla, icindeki ¢ekirdekli ve yumusak kisimlar alinir. Oyulan ecirler yikanir. Ters gevrilerek,
sUizilmesi i¢in dinlendirilir. SGzUImUs olan ecirler sadeyadda pembelesinceye kadar kizartilir, bir kenara alinir.
Kizartma esnasinda yagd yanmadan kalabilmigse ayni tencereye (yag yanmisg ise yagi degistirerek, yeniden 2
corba kasidi yag ilavesiyle) kiyma et, targin, karabiber, sal¢a ve tuz konularak 5 dakika kavrulur. Bu karigim
[?lecirlerin yarisina kadar doldurulur. Tencerenin igerisine yatirilarak dizilir. 2 su bardagi su ilave edilerek hafif
ateste 20-25 dakika pisirilir. Sarmisak ezilir, yogurda karigtirilarak sarmisakli yogurt hazirlanir. Ecirlar kirmadan,
dagitmadan tabaklara alinir. Uzerine birer kasik sarmisakli yogurt gezdirilerek servis yapilir.

© lezzetler.com tarif no:139557 « adi:Ecir Ennazigi (Sanliurfa) « génderen:Kayitci « indirme tarihi:05.04.2025 - 00:00


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ecir-ennazigi-sanliurfa-vt102577
http://www.tcpdf.org

