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YOGURTLU ANKARA TAVASI

1/2 kg iri kugbasi kuzu eti
4 yemek kasigi tereyagi
15 adet arpacik sogani

2 kuguk boy havug

1 su bardag i¢ bezelye
Yarim demet maydanoz veya dereotu
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
Meyanesi igin;

2 su bardagi yogurt

1 cay bardagi un

3 adet yumurta

Tencerede tereyag: eritilir, etler ilave edilir, 10 dakika kadar kavrulur; arpacik sogani, bezelye ve halka
dogranmig havug ilave edilerek sotelenir. Ozerini kapatacak kadar su eklenir ve etli sebzeli karisim kaynamaya
birakilir. Bagka bir kapta yodurt, yumurta ve un ¢irpilarak sosu yani meyanesi" hazirlanir, beklemeye birakilir.
Etler pistiginde tuz ve karabiberle tatlandirilir, alti séndurulUr.

Hazirlanan meyane yavas yavas etli sebzeli karisima ilave edildikten sonra iyice karigirilir. Glveg kabina veya
firin tepsisine yayilan yemek, 175 dereceye ayarlanmis firinda 18-20 dakika pigirilir. Firindan ¢ikarilinca tizerine
iri kiyilmig maydanoz veya dereotu serpigtirilerek servis yapilir.
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