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SARAY USULU KUZU INCIGI

15grun

1 dis sarimsak

1 adet yumurta

200 gr konkése domates

3 yemek kasigi sana yagi

10 adet milféy hamuru

1 yemek kasigi salca

400 gr arpacik sogani (ince kiyilmis)
6 su bardagi su

5 adet kuzu incik

On hazirlik olarak sarimsag ince kiyin; incikleri una bulayin, silkeleyerek fazla ununu atin; milféy hamurunu
¢ozllmeye birakin. ki hamuru birlestirip, hafifce unlanmis bir merdaneyle tekrar ayni kalinlikta agin. Sana[2lyi bir
tencerede orta ateste eritin. Yag kizinca incikleri ilave edip, 8-10 dakika alt tist ederek pisirin. incikleri
tencereden alin. Tencereye salga ve sarmisagi ilave edip, 1 dakika pisirin. incikleri tekrar tencereye yerlestirin.
Suyunu ilave edip, bir tasim kaynatin. Kopigi allp, atin. Tuzunu katin. Atesi kisin. Tencerenin kapagini kapatin.
incikleri agir ateste 30 dakika pisirin. Arpacik soganini ilave edip 30 dakika; domatesi ilave ettikten sonra ise, 15
dakika daha pisirin. incikleri tencerede alin. Pisme suyunu siizdiriin. incik ve arpacik soganlarlm hamura sarin
ve bir tepsiye yerlestirin. Uzerlerine bir fircayla girpilmig yumurtay siiriin. Firninizi 220° C[2lye get|r|p, Isitin.
Tepsiyi firna surup, incikleri Gzerleri altin sarisi bir renk alincaya kadar, yaklasik 5 dakika 220° C[?|de pisirin.
Firin sicakh@ini 170° Clye distiriin ve incikleri 30 dakika daha pisirin. incikleri dnceden Isitilmis tabaklara
yerlestirin. SGzduginliz pisme suyunu Isitarak yanina sos olarak ilave edip, sicak olarak servis yapin.
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