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>Y İzmir Söğüş
Toplam 65 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 45 dk 4 kişilik Orta ~420 kcal Açl1k bar1 5/10

İzmir söğüş, haşlanm1ş kelle eti, dil ve beyni sumakl1 soğan, yeşillik, limon ve zeytinyağ1yla dürüm ya da 
tabak olarak sunar.

Malzemeler

• 1 adet Kuzu kelle

• 4 adet Lavaş

• 1 adet K1rm1z1 soğan

• 0.5 demet Maydanoz

• 0.5 demet Roka

• 2 adet Domates

• 3 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kelleyi temizleyip bol suyla tencereye al1n.

2. Kelleyi orta ateşte 45 dakika yumuşayana kadar haşlay1n.

3. Dil, yanak eti ve beyni ay1r1p iri doğray1n.

4. Soğan1 piyazl1k doğray1p sumak, maydanoz ve tuzla ovun.

5. Etleri limon suyu, zeytinyağ1 ve pul biberle harmanlay1n.

6. Lavaşa yeşillik, domates, soğan ve söğüş etlerini yerleştirip sar1n.

PÜF  NOKTASI

Kelle etini 1l1kken ay1klamak dil ve beyin parçalar1n1n dağ1lmadan temizlenmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Lavaş, roka, domates ve turşu biberle s1cak ya da 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten
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