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LABNE VE HURMA SOSLU KUZU INCIK

6 adet kuzu incik

20 adet arpacik sogan

50 gr nar eksisi

50 gr zeytinyagdi

1 cay kasigr kekik

1 tath kasidi tuz )
Labne & Humra Sos Igin:

10 adet gekirdekleri alinmig hurma
1 paket Igim Labne

1 tatl kasidi aci biber salgasi
Yarim limon suyu

Ik olarak Igim Labne ve hurma sos i¢in 4 adet hurma ve kalan tiim sos malzemelerini blenderdan gegirin ve
beklemeye birakin. Daha sonra incikleri arpacik sodan, zeytinyagi, nar eksisi, kekik ve tuz ile hafif¢ce ovun.
Sonra Uzerlerini bir folyo ile kapatip, buzdolabinda yaklagik 1 saat kadar dinlendirin. Genis bir firin kabina
incikleri dizin ve Uzerine Igim Labne ve hurma ile elde ettiginiz sosu surtin. 185 dereceye ayarladiginiz firininizda
yaklasik 2 saat kadar, Uzeri firin kagidi ile kapali olacak sekilde pisirin.

Bir catal yardimiyla etlerin pistiginden emin olduktan sonra, Uzerindeki firn kagidini alip, yaklagik 10 dakika
kadar kizarmasini saglayin. Kalan hurmalari ortadan ikiye bélUp, Gzerini stsleyin ve sicak olarak servis yapin.
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