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INCIRLI KUZU SOTE (FRANSA)

Malzeme: (4 Kisilik)

600 gr. taze incir,

1 su bardagi aygicek yag,

1200 gr. kemikli kuzu eti az yagh kusbasi dogranmis,
200 gr. sogan (iri piyaz dogranmig),

1 corba kasigi un (elenmis),

tuz,

karabiber.

incirleri soyup boylamasina ikiye kesin. Bliyiikge bir tencerede, harl ateste cicek yagini kizdirin. Yag kizinca
etleri ilave edip sik sik karistirarak 3-4 dakika her taraflar kizarincaya kadar sote edin. Soganlari katip,
karistirmaya devam ederek, 3-4 dakikada bu sonunculari sote ettikten sonra elenmis unu ekleyin. Harli ateste
unu kisa bir stire rengi déniinceye kadar, karistirarak pisirin.

Un pisince atesi kisip soyulup ikiye bélinmus incirleri ilave edin. Tuzu ve biberi serptikten sonra, incirleri
parcalamamaya dikkat ederek, karistirin. Bir miktar sicak su ilave edip tencerenin kapagini kapatarak agir
ateste 1 saat pisirin. (DUdUKkIU tencere kullaniyorsaniz bu stre 25-30 dakika olmalidir).

Tencereyi atesten alip yemegi bir servis tabagdina aktarip, sicak olarak servis edin

Not: Eger incirler olgun ise ete son yarim saat icinde ilave etmek gerekir. Aksi takdirde fazla pismekten 6tiri
parcalanirlar ve yemegin tadi ve gériniimi bozulur.
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