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KURU ERIKLI TAJIN (FAS)

4 yemek kasigi tereyagi

1 kg dana veya kuzu, blyik parcalar halinde kesilmig( 6-7 cm)
2 orta boy sogan, rendelenmig ya da ¢ok ince kiyilmig

2 dis Ince dogranmig veya ezilmis sarimsak

3/4 cay kasi§i tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi zencefil

1.2 cay kasi§i safran

1.2 ¢ay kasi§i zerdecal

2 cubuk targin

2.5 bardak su

1 buket halinde birbirine bagli Salantro (Taze kignis, Maydanoz)
1.4 kg kuru erik

1 corba kasigi bal

2 yemek kasigi seker

1.5 tath kasigi toz targin

1 corba kasigi susam (istege bagli)

1 avug kavrulmug badem (istege bagh)

Tencere[?lye tereyagini koyup sogan, sarimsak, baharatlar ile eti karigtirin. Orta ateste etin rengi dénene kadar
bir ka¢ dakika karistirin. 2,5 bardak su ve kisnis demetini ekleyin. YlUksek ateste biraz kaynatin, sonra etler
pisene kadar ocagin altini orta atese alin. (Eger et hala pismemis ve su ¢ok azalmissa az miktarda sicak su
ekleyebilirsiniz). Arada sirada karistirarak karamelize edin.

Et piserken, kuguk bir tencereye erikleri koyun, Ustlini kaplatacak kadar su ekleyin. Erik oldukga
yumusayincaya kadar, kapagi kismen kapal sekilde orta ateste pisirin. (Bu ne kadar surer, erigin cinsine bagl
olarak degisebilir, ancak ortalama slre 15 ila 30 dakikadir). Pismis olan etin suyundan 1/2 bardak alip eridin
Uzerine dokip, karistirin. Ardindan bal, seker ve toz targini da ekleyip 10 dk daha pisirin. Ya da kalin bir surup
olusturana kadar.

Guzel biiyuk bir tabaga (iginden targin gubuklarini ve kisnig demetini ¢ikarttiktan sonra) eti bogaltin ve tizerine
erik surubunu yayin. Istenirse garnitir olarak Uzerine kizarmis badem ve/veya susam ile servis yapabilirsiniz.
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