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PINAR LABNELI HINDI ELBASAN TAVA

600 g Hindi but eti (derisiz ve kemiksiz)
1 adet orta boy sogan

1 adet havug

1-2 adet defne yapragi

Tuz

Elbasan Sosu igin:

500 g Pinar Labne

1 yemek kasigi Pinar Tereyadi
1 su bardagi un

1 su bardagi su

1 su bardag@i hindi et suyu

2 yumurta

Genis bir tencerenin igine hindi but eti, sogan, kiip dogranmis havug, tuz ve defne yapragdini koyun. Ustiinii 3
parmak gecgecek kadar su ekleyin. Tencerede (agdzi kapali) orta ateste 1 saat kaynamaya birakin. Haglanan
hindi etinin suyunu stizerek bir kap i¢ine alin. Genis bir kase i¢ine Pinar Labne, un, su, tereyagi ve hindi et
suyunu koyun, ¢irpma teli yardimi ile iyice girpin. Pitlrstz krema kivamina gelmesini saglayin. Haglanan etleri
firn kabina koyun. Uzerine elbasan sosunu gezdirerek dokiin. Onceden 180 °C[Zlde istilmis firinda Ust
kizarincaya kadar 40-45 dk pigirip servis edin.
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