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ERIKLI KUZU INCIK

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

400 g arpacik sogan, soyulmus

90 g tereyadi veya sadeyagd

6 adet kuzu incik

2 adet biyik boy sogan, soyulmus ve ikiye bélinmis
1 adet defne yapragi

1 adet kiguk boy havug

2 It et suyu veya su, kaynar

500 g siyah erik kurusu, ¢ekirdekleri gikartiimig

150 g ceviz igi

10 g mercankdgk

Bir tencerede 30 gram yag: eritin ve arpacik sogdanlari renk alana kadar kavurun. Bir tabagda alin.

Ayni tencerede kuzu incikleri mihirleyin ve sicak suyu ilave edip bir tasim kaynatarak képiginu alin.

Ardindan sogan, defne yapragi ve havug katip kapagini kapatin ve agir ateste 2 saat boyunca pisirin.

Etlerin pismesine 25 dakika kala erik kurusunu ve renk aldirdiginiz arpacik soganlari etin igerisine atin ve birlikte
pismeye birakin.

Kuzu incik pistikten sonra ocaktan alin ve igerisine 1 giin stte bekletilmis ceviz ve mercan kdski otu ekleyin.
30 dakika dinlenmeye birakin ve servis edin.

Not: EGer mevsimiyse taze ceviz kullanabilirsiniz. Erikli et yemekleri, Ttrk mutfaginin kadim lezzetleri arasinda
ayri bir yere sahiptir. Et yemeklerini kuru veya taze meyvelerle pisirmek ¢ok eski bir gelenektir. Ozellikle kuru
erik gibi mayhos meyvelerin tercih edilmesi et ile mithis bir uyum saglar. Bu tarifin eksi kuru kayisi, kuru siyah
UzUm veya mevsiminde ayva gibi meyvelerle farkli cesitlemeleri de yapilir.
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