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Siire: 3 Saat 15 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 3 saat
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 500 gr kemikli kuzu eti (tercihen incik veya gerdan)
e 6 su bardagi su

e 1 yemek kasigi tereyad

e 1 cay bardagi piring

e 3 dis sarimsak (dovulmus)

e 1 yemek kasigi domates salgasi

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kimyon

Uzeri icin:

e 1 yemek kasigi tereyagi
e 1 cay kasigl kirmizi toz biber

Yapilisi:
1. Eti Haslama:

1. Kemikli kuzu etini blyulk bir tencereye alin, tizerine 6 su bardagi su ekleyin.
2. Orta ateste 2,5 saat boyunca pisirin, kopuklerini ara ara alin.
3. Pisen eti didikleyin ve haslama suyunu sizerek ayirin.

2. Pirinci ve Sarimsagi Ekleyerek Kaynatma:

1. Ayrilan et suyuna pirinci ekleyerek 15 dakika pisirin.
2. Dovulmis sarimsak, tuz, karabiber, kimyon ve pul biberi ekleyin.
3. Didiklenmis etleri corbaya ekleyin, salcay! ilave ederek 10 dakika daha kaynatin.

3. Uzeri icin:
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1. KlUguk bir tavada tereyagini eritip kirmizi toz biber ekleyin.
2. Servis tabaklarina alinan corbanin tzerine gezdirerek sicak servis edin.

>> Ipucu: Gaziantep usulii orijinal tarif icin corbay! bakir sahanlarda sunabilirsiniz.
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