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YAZ TURLUSU

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

1 blyUk enginar ¢canag, 6 parcaya bélinmis

240 g taze korpe bakla, uglari ve kenarlari incecik kesilmis
50 g tereyadi veya sadeyag

250 g kusgbasl kuzu eti, yagh

2 adet orta boy sogdan, halka halka dogranmis

240 g taze fasulye, uglari ve kenarlari incecik kesilmis
250 g sakiz kabagi, halka halka dogranmis

2 cay kasi§i tuz

1 cay kasigi karabiber

2 adet biyik boy domates, kiip kiip dogranmig
Enginar ve Baklalar i¢in

2 adet limonun suyu

1 tath kasidi tuz

Tencerenin Kapagdini Sivamak igin

150 g un

125 ml su

Enginar ¢canagdini ve ayiklanmig baklalari limonlu tuzlu suda bekletin. Bu sirada diger malzemeleri hazirlayin.
Toprak bir tencerede harli ateste yagi eritin ve orta ateste kusbasi kuzu etini pembelesinceye kadar pisirin.

Eti tencereden alin ve kalan yagda soganlari pembeleginceye kadar pisirin.

Tencereyi atesten alin. Once etleri daha sonra sebzeleri zerine ilave edin ve tencereyi tekrar atese koyun.

Tuz, karabiber ve domatesi ekleyin. Kapagdini kapatin.

Unu suyla karigtirarak yumusak bir hamur yapin. Tencere kapaginin etrafini bu hamurla iyice kapatin.

Kisik ateste, sebzeler suyunu salip sonra ¢ekinceye kadar 45-50 dakika yavasca pisirin.

Sicak servis edin.

Not: Bu yemegi gliveg veya dokim tencerede hi¢ 6n pisirme yapmadan tiim malzemeleri karistirarak dnceden
isitilmig 200 . firinda da yaklasik 1.5-2 saatte pisirebilirsiniz. TUrll adi Ustlinde, tirlG tirlh sebzenin bir arada
pistigi yemeklerdir. Hangi sebzelerin kullanilacagdi tamamen zevke baglidir, genellikle evde ne varsa o kullanilir.
Tarldyd kis mevsiminde kereviz, patates, havug gibi kis sebzeleriyle hazirlayabilirsiniz.
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