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>Å Isparta Zülbiye
Toplam 90 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 65 dk 6 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 8/10

Zülbiye, arpac1k soğan1 haşlanm1ş kuzu eti, salça ve tereyağ1yla pişiren Isparta'n1n sade et yemeğidir.

Malzemeler

• 1 kg Arpac1k soğan

• 700 gr Haşlanm1ş kuzu eti

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Biber salças1

• 3 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Arpac1k soğanlar1n kabuklar1n1 soyup bütün b1rak1n.

2. Soğanlar1 tencereye al1p üstünü bir parmak geçecek suyla 20 dakika haşlay1n.

3. Kuzu etini iri lokmalar halinde ay1r1n.

4. Tereyağ1nda domates salças1 ve biber salças1n1 2 dakika kavurun.

5. Kuzu eti, salçal1 yağ, tuz ve karabiberi soğan tenceresine ekleyin.

6. Zülbiyeyi 12 dakika k1s1k ateşte kaynat1n, soğanlar parçalanmas1n diye kar1şt1rmay1n.

PÜF  NOKTASI

Soğanlar1 bütün b1rak1n, yemeğin suyu bulan1klaşmaz ve soğanlar dağ1lmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Karabiber serpip bulgur pilav1 ve yoğurtla s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt
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