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ETLI ESKENE (DIYARBAKIR)

Siginmacilar ve Gé¢menlerle Dayanigsma Dernegi

1 adet blyUk boy tencere

3 kg kemikli parca kuzu eti

2 orta boy rendelenmis domates

3-4 adet kiiglk dogranmis sivri biber
1 dolu yemek kasigi biber salgasi

1 cay kasigi toz seker

3-4 yemek kasigi sivi yag

50 gr kadar kig¢ik dogranmis kuyruk yagi
5-6 It sicak su

Tuz

Karabiber

Oncelikle eti tuzlayip en az 2 saat tuzu gekmesi igin beklerim.

BuyUk ve derin bir tencereye sivi yag ekleyip altini yakarim.

Tencerenin dibine kuyruk yagini dizerim.

Kuyruk yaginin Gzerine st Uste gelmeyecek sekilde etleri koyarim.

Etin miktarina gére bazen iki, bazen de ¢ defa arkali 6nli kizartinm.

Kizaran etleri ayri bir kaba alirnm.

Ayni tencereye sivri biberleri alip, sal¢a ve seker ile kavururum.

En son tencereye domatesi ekler 5 dakika daha pigiririm.

Kizarmig olan etleri tekrar tencereye alir, Gzerini agsacak kadar kaynar su eklerim.
Tuz ve karabiber ilave edip kaynayinca tencerenin agzini tamamen kapatip ocagdin altini yemek tagsmayacak
sekilde kisarim.

Etler lokum kivamina gelene kadar pisiririm.
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