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<Q Edirne Mutancana
Toplam 85 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 65 dk 6 kişilik Zor ~610 kcal Açl1k bar1 9/10

Mutancana, kuzu eti, arpac1k soğan, kuru meyve, badem, bal ve sumağ1 ayn1 tencerede buluşturan Osmanl1 
mutfağ1 yemeğidir.

Malzemeler

• 700 gr Kuzu kuşbaş1

• 12 adet Arpac1k soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Un

• 8 adet Kuru kay1s1

• 8 adet Kuru erik

• 0.5 su bardağ1 Çiğ badem

• 1 yemek kaş1ğ1 Bal

• 1 yemek kaş1ğ1 Sumak

Yap1l1ş
1. Kuzu etini tereyağ1nda 10 dakika mühürleyin.

2. Arpac1k soğan ve sar1msağ1 ekleyip 6 dakika çevirin.

3. Unu serpip 1 dakika kavurun.

4. S1cak su ekleyip eti 40 dakika k1s1k ateşte pişirin.

5. Kuru meyve, badem, bal ve sumağ1 ekleyin.

6. Yemeği 15 dakika daha parlak sos oluşana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Kuru meyveleri son 15 dakikada eklemek parçalanmalar1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Sade pirinç pilav1 ve tarç1nl1 hoşafla servis edin.

Alerjenler

Süt Kuruyemiş Gluten
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