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OSMANLI USULU ET SOTE

https://www.silverdokumtencere.com

700 gr Koyun Eti (Iri Kug basi dogranmig)
1 adet iri sogan

1 bas sarimsak

1.5 ¢ay bardagi kekik ¢ayi veya icme suyu
1 tath kasigi nar eksisi

2 tatl kagig pekmez

1'er cay kasidi tane kignig, kimyon, anason
1/2 cay kasigi tarcin, karabiber

2 cay kasigi kaya tuzu

1 ¢corba kasigi tereyad

Kusbasi dogranmis yagli etleri Silver demir dékim tencereye yerlestirin. Kisik ateste kapagi kapali olarak pisirin.
(Et cok yagli degilse biraz tereyadi ekleyebilirsiniz.)

Et suyunu salinca Kekik ¢ayi veya suyu ekleyin. Kapagini kapatin 45 dk kadar pismeye birakin. Et bittin suyunu
cekecek. )

Havanda tane olan baharatlari tuz ile dévin. Uzerine karabiber ve targin ekleyin (ben targini 1 ¢cay kasigi
kullandim).

Sogani dograyin lizerine havanda dévdigiiniz baharat karigimini ekleyin ve hafifge ovun.

1 Bas sarimsagi dévin ve sogdan karigsiminin tzerine ekleyin.

Et suyunu gekince pekmez ve nar eksisini ekleyin.

Uzerine sodan ve baharat karigimini ekleyin. Kapagini tekrar kapatip 5-7 dk pigirin.

Et hafif sulu bir kivamda olacak. Kapagini agin ve Uzerine arzu ederseniz ince kiyllmig maydanoz ekleyin.
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