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ETLI ARAP SACI (KUSADASI AYDIN)

https://www.kusadasikulturelmiras.com/

1/2 Kg Arapsagci

1 Orta boy kuru sogan

300 Gr kuzu bdbrek yatag (Kemikli ve irice dogramis)
3 Corba kasigi zeytinyadi

Tuz

Karabiber

Terbiyesi igin:

1 silme ¢orba kasigi un

1/2 Limonun suyu

Arapsacinin beyaz kisimlarinin kérpe, taze olanlar yesil kisimlarindan ayrilir, uzun olan yesil kisimlar
uzunluklarina gére ikiye, Gge bolindr.

Varsa hem yesil hem de beyaz kisimlarindan kart ve sararmig olanlar ayiklanir ve giizelce yikanir. Sogan
yemeklik dogranir. Irice dogranmis kuzu etleri, kemikli kisimlari dahil zeytinyagdi ilave edilmis kizgin tencerede,
kuzu etlerinin rengi degisene kadar sote edilir.

Yemeklik dogranmis sogdanlar ilave edilerek 3-4 dakika daha sote etmeye devam edilir. Tencereye 1 su bardagi
Ik su ilave edilir, kapagi kapatilarak etler yumusayincaya kadar pigirilir.

Yumusayan etler suyu ile beraber didikli tencereye alinir, arapsaclari, tuz, karabiber ve gerekiyorsa ilik su
ilave edilerek tencerenin kapagi kapatilir.

Buhar ikazindan sonra kisik ateste 13-15 dakika arasi pigirilir.

Terbiyesi i¢in bir kasede un ve limon suyu, un tamamen eriyene kadar karigtirilir. Pisen yemegin suyundan 3-4
corba kasidi bu karisima ilave edilerek puriizsiiz bir sos elde edilir. Bu sos sicak olan yemegin suyuna ilave
edilir, 3-4 dakika orta ateste kaynamasi saglanarak pisirme iglemi tamamlanir.
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