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LEPSI (DUZCE)

2 kg kemikli dana eti

3 yemek kagigi misir unu

2 adet kuru sogan

2 dig sarimsak

1 yemek kasigdi biber salgasi
1 cay kasigi kignis

1 cay kasig! karabiber

1 tath kasidi tuz

3 yemek kasigi sivi yag
Yeteri kadar su

Oncelikle kemikli etler dilimlenerek kesilir. Daha sonra diidiiklii tencerenin icine sivi yag konur. ince dogranan
soganlar tencerede bir miktar sotelenir.

Ardindan kemikli et ilave edilir ve beraber 6-7 dk. kadar kavrulur.

Siraslyla sarimsak ve salga da eklenerek 2-3 dk. daha kavrulduktan sonra etlerin (izerine gelecek kadar su
eklenir.

Biitiin baharatlari ilave edilip kiiglik bir kAsenin iginde su ile agilan misir unu da eklenerek karigtirilir.
Tenceredeki yemek kaynamaya basladiginda dudiklu tencerenin kapagi kapatilip kilitlenerek 45 dk. kisik ateste
pigirilir. .

Pigen yemek ocaktan alinir ve tencerenin Igindeki buhar basinci gittikten sonra kapagi agilip kontrol edilir.
Etler Istenilen yumugak kivama gelmemigse 15 dk. daha pisirilebilir.

Yemek 10 dk. daha demlendikten sonra sicak servis edilir.

Not: istege gore tavuk kullanilarak da yapilabilir.
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