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<V Elbasan Tava
Toplam 185 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 95 dk 6 kişilik Orta ~560 kcal Açl1k bar1 9/10

Elbasan tava, haşlanm1ş kuzu etini yoğurt, yumurta, un ve et suyuyla haz1rlanan sos alt1nda f1r1nlayan 
Osmanl1 sofralar1na geçmiş bir yemektir.

Malzemeler

• 1 kg Kemikli kuzu eti

• 1 adet Kuru soğan

• 2 diş Sar1msak

• 1 adet Defne yaprağ1

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 2 su bardağ1 Yoğurt

• 2 adet Yumurta sar1s1

• 3 yemek kaş1ğ1 Un

• 1.5 su bardağ1 Et suyu

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Kuzu eti, kuru soğan, sar1msak, defne yaprağ1 ve tuzu tencereye al1n.

2. Üzerini geçecek su ekleyip eti 70 dakika yumuşayana kadar haşlay1n.

3. Eti kemiklerinden ay1r1p f1r1n kab1na dizin, et suyunu süzün.

4. Tereyağ1nda unu 2 dakika kokusu ç1kana kadar kavurun.

5. Yoğurt, yumurta sar1s1, et suyu, karabiber ve pul biberi ç1rp1p unlu yağa ekleyin.

6. Sosu 5 dakika k1s1k ateşte koyulaşt1r1n, yoğurt kesilmesin diye kaynatmay1n.

7. Sosu etlerin üstüne döküp 190°C f1r1nda 22 dakika k1zart1n.

8. F1r1ndan ç1k1nca 5 dakika dinlendirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yoğurtlu sosu 1l1şt1rarak eklemek f1r1nda pütürlenmeden k1zarmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na sade pirinç pilav1 ve közlenmiş biber koyarak s1cak servis edin.



Alerjenler

Süt Yumurta Gluten

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/elbasan-tava


