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<V Denizli Tavas1 Kuzu
Toplam 165 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 150 dk 6 kişilik Zor ~590 kcal Açl1k bar1 10/10

Denizli tavas1, kemikli kuzu etini kuyruk yağ1, domates, biber ve sar1msakla ağ1r f1r1nda yumuşatan sade bir 
et yemeğidir.

Malzemeler

• 1.2 kg Kemikli kuzu eti

• 120 gr Kuyruk yağ1

• 3 adet Domates

• 6 adet Yeşil biber

• 8 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kekik

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kemikli kuzu etlerini tuz ve kekikle ovun.

2. Kuyruk yağ1n1 küçük doğray1p tepsinin taban1na yay1n.

3. Etleri tek kat dizip aralara sar1msaklar1 yerleştirin.

4. Tepsiyi 180°C f1r1nda 90 dakika kapal1 pişirin.

5. Domates ve biberleri ekleyip 45 dakika aç1k k1zart1n.

6. Etleri 10 dakika dinlendirip tepsi suyuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Etleri tek kat dizmek f1r1nda kendi suyuyla eşit yumuşamas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

T1rnak pide, köz soğan ve ayranla s1cak tepside sunun.
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