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ENGINAR CANAGINDA KISNISLI KUZU YAHNIS]

https:/pomatsite.blogspot.com.tr

4 enginar ¢anag!

350 gr kugbasg! kuzu eti

8 arpacik sogan

Yarim ¢ay bardagi (70 ml) Zeytinyagi
1.5 tath kasigi kignis tohumu

Yarim limon suyu

Sicak su

2 dal dereotu

Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

Yagdi tencereye alin ve isitin. Kuzu etlerini yiksek ateste birkag dakika kavurup atesi kisin. Et suyunu ¢ektikten
sonra temizlenmisg arpacik soganlari, kisnis tohumunu, tuz ve taze gekilmis karabiberi tencereye ekleyin. Biraz
karigtirip tzerine yarim su bardagi sicak su ekleyin. Kisik ateste kapagi kapali olarak dibinde ¢ok az su
kalincaya kadar pigirin. Diger yanda enginarlari bir tencereye alin. Uzerini gegecek kadar su, yarim limon suyu
ve biraz tuz ekleyerek yumusayincaya kadar yaklagik 15 dakika haglayin. Etleri bir kevgirle bir baska tabaga
alin. Enginarlar stiziip etleri pisirdiginiz tencereye (etin suyu tencerede kalacak sekilde) yerlestirin. Uzerine
hazirladiginiz yahniyi egit olarak paylagtirin. Dibine yarim ¢ay bardagi sicak su ekleyerek Ustii kapali olarak
suyunu ¢ekene kadar pisirin. Uzerini dereotu ile sisleyerek sicak servis yapin.
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