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TADJIN LAHM BILBELEH (FAS)

https://www.lezzetsirri.com

Hurmali Kuzu Tajin

1 kg. kemiksiz parg¢a kuzu eti (but veya kol tarafindan)
75 gr. tereyadi

25 gr. ayrica tereyag!

1 blyUk bas sogan

1,5 su baidagi sicak su

1 tath kasidi toz zencefil

1 tath kasidi tarcin

12 kuru hurma

2 corba kasigi bal

2 ¢orba kasi@! yesil limon suyu veya limon suyu
12 hurma

20 ¢ig badem

karabiber

tuz

sus igin:

1 limon

Kuru hurmalarin ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve ince ince kiyin. Sogani soyun ve kiyin. Kiiglk bir tencerede suyu
kaynatip icine bademleri acin ve bir tagim kaynatip hemen siiziin. Bag ve isaret parmaginizla ovarak kabuklarini
cikarin.

Alti kalin bir tencerede tereyadini eritin. Soganlari igine atip, hafif ateste karistirarak, soganlar saydamlasincaya
kadar 6-7 dakika kavurun. Atesi yikseltip icine etleri atin ve etler bir parca kizarincaya kadar zaman zaman
karistirarak kavurun. Sicak suyu ve tim baharatlari Gzerine ilave edin. Kaynamaya baslayinca yemeginize
kiyilmig hurmalari atip tuz ve karabiber ilave edin. Tencerenin kapagdini kapatarak hafif ateste etler yumusayip
pamuk gibi oluncaya kadar 1 saat pisirin.

Limon suyunu bal ile karigtirin ve pisen yemege ekleyin. Yemeginizin tuzunu ve karabiberini kontrol edin.

Taze hurmalari oldugdu gibi yemegin tizerine koyun ve tekrar tencerenin kapagini kapatip hafif ateste 5 dakika
kadar pisirin. E§er taze hurma yerine kuru hurma kullanirsaniz 10 dakika pisirin.

25 gr. tereyagini tavada eritin ve igine bademleri bitln olarak atin. Bademler altin rengi alincaya kadar
kavurarak, bir tabaga alin.

Yemeginiz pisince, genis bir servis kabina énce etleri koyup lzerine sosu dékin. Pismis taze hurmalari Gzerine
koyun, bademleri serpin. Limon dilimleri ile stsleyerek sicak olarak servis yapin.

Bu yemegi kuskusla da servis yapabilirsiniz.

Not: Hurma, yemeginizin sosuna nefis bir lezzet verir. Ayrica sosu koyulastirir. Yemege en son ilave etmek icin
taze hurma bulamazsaniz, acik renkli kuru Tunus veya Cezavir Hurmasi kullanabilirsiniz.
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