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<Q Kapadokya Meyveli Çömlek
Toplam 90 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 70 dk 5 kişilik Orta ~470 kcal Açl1k bar1 9/10

Kapadokya meyveli çömlek, Nevşehir mutfağ1nda kuzu etini kuru kay1s1, soğan, sar1msak ve hafif zencefille 
tatl1 ekşi bir tencereye dönüştürür.

Malzemeler

• 700 gr Kuzu kuşbaş1

• 200 gr Kuru kay1s1

• 2 adet Kuru soğan

• 3 diş Sar1msak

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 çay kaş1ğ1 Taze zencefil

• 3 su bardağ1 S1cak su

• 1.3 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Kuru kay1s1lar1 10 dakika 1l1k suda bekletip süzün.

2. Kuzu etini zeytinyağ1nda 8 dakika mühürleyin.

3. Soğan1 ekleyip 6 dakika yumuşat1n.

4. Sar1msak, salça, zencefil, tuz ve karabiberi ekleyip 2 dakika kavurun.

5. S1cak suyu ekleyip eti 40 dakika k1s1k ateşte pişirin.

6. Kay1s1lar1 tencereye kat1p 20 dakika daha pişirin.

7. Yemeği 10 dakika dinlendirip pirinç pilav1yla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kay1s1y1 son yar1m saatte eklemek dağ1lmadan sosa tat vermesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Sade pirinç pilav1 ve yoğurtla servis edin.
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