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SEHRIYELI KUZU INCIK

https://migros.com.tr

1 cay kasig! karabiber

6 adet kuzu incik

6 bardak su

2 su bardagi arpa sehriye
4 su bardag et suyu

2 cay kasigi tuz

1 ¢corba kasigi tereyag

1 cay kasigi tuz

3 corba kasigi aycicek yag

1. Kuzu incikleri yikayip suyunu iyice sizdurin.

2. Tencereye alip tuz ve karabiber serpin.

3. 6 bardak sicak suyu ekleyin ve kisik ateste tencerenin kapagi hafif aralik olarak yaklasik elli dakika pigirin.
4. Eti kevgirle alip firina dayanikli cam tepsiye yerlestirin.

5. Haslama suyundan 1 bardak kadarini siiziip etin Gzerine dékin.

6. Migros tereyagini ilave edin ve dnceden isitilmig 200 dereceye ayarli firinda etlerin Gzeri nar gibi kizarincaya
kadar yaklagik 20-25 dakika pigirin.

7. Siviyagi tencerede kizdirip arpa sehriyeleri ekleyin.

8. Tahta kaslkla surekli karigtirarak kisik ateste kavurun.

9. Eti hazirladiginiz suya yeterli miktarda su ilave edin.

10. Sehriyeler kahverengi olunca 4 bardak et suyunu ekleyin.

11. Tuz serpip karigtirin.

12. Tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste sehriyeler suyunu ¢ekinceye kadar pigirin.

13. Ocaktan alip karistirin ve demlenmesi igin kapagini kapatip yaklasik 10 dakika bekletin.
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