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TAZE SOGANLI KUZU INCIK (SELCUK iZMIR)

Naif Karakdy

4 adet kuzu incik

15 adet arpacik sogani
1 demet taze sogan

1 yemek kasigi tereyagi
3 yemek kasig! sivi yag
Yeterince sicak su

Tuz

Karabiber

Kimyon

Kekik

incige bicakla birkag centik atin. Sivi yagi tavada kizdirin. incikleri pisirmeyin; sadece yagda her tarafini
cevirerek kabuk tutacak sekilde 5 dakika kizartin ve firin tepsisine alin. Eti kizarttiginiz yaga soydugunuz arpacik
soganlarini ilave edin ve 6-7 dakika sallayarak kizartin. Soganlara bir miktar tuz serpin ve biraz kizarinca ayri bir
kaba alin. Firin tepsisindeki inciklerin tGzerine tuz , karabiber, kimyon ve kekik serpin ve 3-4 su bardagi sicak su
dokun. Etlerin Gzerine minik parcalara ayirdiginiz 1 yemek kagsigi tereyagini paylastirin. Tepsinin Ustind kapakla
ya da aliminyum folyoyla, hava almayacak sekilde kapatin. 180 derece firinda yarim saat pisirin. Folyoyu
dikkatlice agin ve kizarmig arpacik sodanlarini ilave edin. Tekrar tepsinin tzerini sikica kapatin ve arada bir
kontrol ederek etler ve soganlar yumusayana kadar pisirin. Etler yumusadiginda folyoyu agin ve kestiginiz taze
soganlar Uzerine yayin. En fazla 5 dakika Uzeri agik olarak firnda pisirin. Firindan alip servis edin.

© lezzetler.com tarif no:125763 « adi:Taze Sodanli Kuzu Incik (Selguk izmir) « génderen:berat 6zgiin « indirme tarihi:04.04.2025 - 08:25


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/taze-soganli-kuzu-incik-selcuk-izmir-vt92696
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/taze-soganli-kuzu-incik-selcuk-izmir-125763.jpg
http://www.tcpdf.org

