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ELBASAN TAVA

500 gr yogurt

3 adet yumurta sarisi

45 gr sana yagi

Aldig1 kadar tuz

60 grun

200 gr sogan

750 gr kemiksiz kuzu eti
6 su bardagi su

On hazirlik olarak Sana[?ly! genisce bir tencerede orta ateste eritin. Yag kizinca etleri ilave edip bir kez alt Uist
ederek, her iki yani da altin sarisi bir renk alincaya kadar yaklasik 3[Zler dakika pisirin. Sogani ve suyunu ilave
edip, bir tasim kaynatin. Uzerindeki képigu alip, atin. Tuzunu katin. Atesi kisin. Tencerenin kapagini kapatin.
Etleri agir ateste yaklagik 60 dakika pisirin. Bu slirenin sonunda tencereyi atesten alin. Firininizi 180° C[?lye
getirip 1sitin. Etleri 1siya dayaniklh bir firin kabina aktarin. Et suyunu ocakta yari yariya ¢ektirin. Klgik bir
tencerede yogurdu unla karistirip i¢ine stizerek, sicak et suyunu ilave edin. AJir ateste, karistirarak 10 dakika
pisirin. Yumurta sarilarini bir kapta ¢irpin. Sicak sostan birka¢ kasik ilave edip tekrar ¢irpin ve kaynamakta olan
yogurtlu sosa yine karigtirarak yedirin. Tencereyi atesten alin. Sosu sicak olarak etlerin Gzerine dékin. Firin
kabini 6nceden 180°C[?lye getirilip isitilmig olan firna siirip sos altin sarisi bir renk alincaya kadar, yaklagik 10
dakika pisirin. Elbasan Tavasi[?Ini herkese birer parca et diigsecek bigimde dnceden isitiimis tabaklara yerlestirip
sicak olarak servis yapin.
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