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<P Ayval1 Seferceliye
Toplam 120 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 75 dk 6 kişilik Zor ~590 kcal Açl1k bar1 9/10

Seferceliye, kuzu etini ayva, badem, bal ve tarç1nla pişiren ekşi tatl1 dengeli, meyveli Osmanl1 tencere 
yemeğidir.

Malzemeler

Yemek için

• 800 gr Kuzu kuşbaş1

• 3 adet Ayva

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 12 adet Arpac1k soğan

• 0.5 su bardağ1 Çiğ badem

• 2 yemek kaş1ğ1 Bal

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 2 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 3 su bardağ1 S1cak su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Kuzu etini tereyağ1nda 10 dakika mühürleyin.

2. Arpac1k soğanlar1 ekleyip 5 dakika çevirin.

3. S1cak su, tuz ve karabiberi ekleyip eti 45 dakika k1s1k ateşte pişirin.

4. Ayvalar1 soyup iri dilimleyin ve limon suyuyla kararmas1n1 önleyin.

5. Ayva, badem, bal ve tarç1n1 tencereye ekleyin.

6. Yemeği 25 dakika ayvalar yumuşayana kadar pişirin.

7. Seferceliyeyi 10 dakika dinlendirip sosuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ayvay1 et yumuşad1ktan sonra eklemek meyvenin dağ1lmadan ekşilik vermesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Sade pirinç pilav1 ve tarç1nl1 hoşafla s1cak servis edin.



Alerjenler

Süt Kuruyemiş
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