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PIDE USTU INCIK

1,5 kilo kuzu incik

3 adet sogan

1 adet kabuk targin

2 ¢orba kasigi kuru Gzim

1 ¢corba kasigi tane karabiber
Tuz, kekik, kirmizibiber

1 adet pide

1 ¢orba kasigi salca

1 ¢corba kasigi tereyag

2 adet domates

Oncelikle eti yikayip kizgin bir tencerede miihirleme iglemi yapin. Yani her tarafini rengi déniinceye kadar
kizartin. Daha sonra icine irice dogranmis soganlari, izimd, tar¢ini ve baharatlar atin. Uzerini gegecek kadar
sicak su koyun, kapagini kapatip pismeye birakin. Yaklasik 2 saat boyunca kisik ateste pisirin. Etleri iyice
pisince salgall sosunu hazirlamaya baslayin. Tereyagini tencerede eritin ve Uzerine salgayi ve rendelenmis
domatesi ekleyip 5 dakika daha pisirin. Pideleri isitip domates sosu ve etlerle servis tabadina alin, minik
domateslerle sisleyin.
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