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INCIK ELBASAN TAVA

Sahrap Soysal

6 adet kuzu incik eti (iri iri parcalanmig kemiksiz kuzu eti de kullanabilirsiniz)
1 adet orta boy kuru sodan
1 adet orta boy havug
Sosu i¢in;

3 su bardagi yogurt

3 adet yumurta

4 yemek kasigi un

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pulbiber

1 tath kasigi kekik

Ayrica;

2 yemek kasigi zeytinyagi

Kuru sogan ve havucu soyun. Sogani biitiin halde, havucu 1 santimlik halkalar halinde, etlerle birlikte ¢elik bir
tencereye koyun. Uzerine 10 su bardadi su ekleyip haglayin. Etler iyice yumusayinca ocaktan alin.

Etleri tencereden stizerek ¢ikarin.

Diger taraftan, sosunu hazirlamak igin; yogurt, yumurtalar ve unu derin bir kaba aktarip topaksiz hale gelinceye
kadar ¢irpin. Pigen etin suyundan 4 su bardadi kadar ekleyip tekrar ¢irpin.

Firnna dayanikli seramik ya da cam bir kabi 2 yemek kasigi zeytinyadiyla yaglayin. Sizdiugdiniz etleri bu kaba
dizin. (havug ve sogani katmayin)

Uzerine sirasiyla tuz, karabiber, pulbiber ve kekigi serpin. Hazirladiginiz sosu da etlerin Gzerine aktarin.
Yemegi 180 dereceye ve alt-list konuma ayarladiginiz firmin orta rafinda Uzeri kizarincaya kadar pisirip ¢ikarin.
Sicak sicak servise sunun.
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