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KUZU ETLI ENGINAR (ALACATI IZMIR)

Alacati Ot Festivali 2013

6 Adet Ganak Enginar (Ayiklanmis)
500 Gram Kuzu Eti

1 Adet Havug (Buyuk Boy)

1 Adet Patates (Iri)

1 Cay Bardagi Bezelye (Haslanmisg)
1 Adet Limon

1 Adet Kimyon

1 Tath Kagig1 Karabiber

1 Kahve Fincani Zeytinyagi

2 Yemek Kagi§i Tereyagi

1 Tath Kasig Tuz

6 Yemek Kasigi Kasar Peyniri (Rendelenmis)

CGanak enginarlari tencereye koyun, Gzerine limon suyu, zeytinyagi, tuz gezdirin. Tencereye enginarlarin
seviyesini az gegecek kadar su doldurun ve tencerenin kapagini kapatin. Enginarlari orta ateste yumusayip diri
kalacak sekilde pisirin ve sogumaya birakin.

Kuzu etini zar blyUkliginde kip kip dograyin. Patates ve havucu da zar blyUkliginde dograyin.

Tencereyi orta ateste kizdirin ve tereyagini koyun. Kizgin yagl tencerede kuzu etlerini katistirarak kavurun.
Patatesle havucu ilave edin ve karistirarak bir sure daha kavurun. Tencereye bir bardak sicak su ekleyip,
malzemeyi yumusayip diri kalacak sekilde pigirin. Tuzu, karabiberi, kimyonu ekleyip karigtirin ve harci hazir
edin.

Pismis enginar canaklarini yaglanmis cam firin kabina yan yana dizin ve harci ¢anaklarinin tizerine taksim edin.
Bir bardak sicak su koyup, firin kabinin Gzerini yanmaz kagit ila kaplayin ve énceden 180 derecede isitilan firina
verin.

20 dakika sonra kabi firindan alip, ¢anaklarin Gzerine birer kasik rende kasar gezdirin ve kabi tekrar firina siriin.
Kasarlar eriyince kabi firnda alin ve yemegi sogutmadan servise verin.
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