—

B

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ETLI ERIK

350 gr kugbasi kuzu eti
500 gr yesil erik

100 gr margarin

1 demet maudanoz

5 dal taze sogdan

1 tutam tuz

1 tutam karabiber

Once erikler kiigiik bir tencereye alinip tizerine beraber olacak kadar su konur. lyice yumusayincaya kadar
pigirilir. Alti kapatilip suyu sizdllr, suyu dokilmez bir kenara birakilir. Diger yandan etle kemik bir tencereye
konup ocaga alinir. Birkag kez karistirlir, suyunu verip gekmeye baglayinca margarin ve tuz ilave edilerek 5
dakika kavrulur. 3-4 su bardagi su eklenerek tencerenin kapagi kapatilir ve pismeye birakilir.

Etler yumusayinca erikten ayrilan su ilave edilir. Biraz daha pisirmeye devam edilir. Etler piserken soganlarin
sadece yesil kisimlari iyice yikandiktan sonra 2-3 cm boyunda dogranir. Yayvan bir kaba alinan eriklerin
cekirdekleri bir catal yardimi ile gikarilir. Maydanozlar yikanip dogranir. Etler iyice pistikten sonra, iginden
kemikler alinip atilir. Tencereye soganlar ve erikler eklenir, yaklasik 5 dakika pisirmeye devam edilir. Uzerine
dogranan maydanozlar ilave edilip alti kapatilir. Karabiberle tatlandirilir.
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